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Odbornik na vyzivu

V listopadu r. 2009 poradala Spolec¢nost pro vyzivu (SPV) v Pardubicich
32. tématickou konferenci. Prof. MUDr. M. Andél a MUDr. P. Dlouhy z 3. LF
UK byli moderatory diskuse u kulatého stolu k problematice: Kdo je odbor-
nik na vyzivu. Slova moderator( i U¢astnikl diskuse vychazela z obecného
pohledu na odbornika, nezavisle na oboru jeho ¢innosti. Byla konstatovana
velka sire variaci profesnich aktivit k problematice lidské vyzivy. Byl zddraz-
nén vyznam vyzivy pro zdravi ¢lovéka a potreb prosazovani urcéitych stra-
vovacich navykll v ramci verejnosti. Byl akcentovan vyznam spravné pro-
vadéné vyzivové a potravinové politiky statu k udrzeni dobrého zdravi nasi
populace.

Nic vSéak neni jednoduché. SPV i fada fundovanych odbornik( si uvé-
domuje, ze vedle opravdu védecky podlozenych, tzn. studiemi ovérenych
doporuceni pro vyzivu obyvatel, se na verejnosti objevuji i nazory klamne,
které maji prakticky stejnou vahu pro verejnost, a to jenom proto, Ze je vy-
slovil tzv. ,,odbornik na vyzivu®. Je nutné si uvédomit, ze odbornik na vyzivu
nenivlastné presné definovan. Odbornik je vétsinou produktem medii, ktera
vyhledaji jednotlivé osobnosti podle jejich vystupovani, prohlaseni ¢i publi-
kaci k verejnosti. SPV se proto rozhodla, ze se bude dale touto problemati-
kou zabyvat, bude ji analyzovat a pokusi se navrhnout mozna reseni z této
anarchie.

Nejen samotné zajisténi vyzivy pro obyvatele, ale i poradenstvi ve vyzivé
se stalo vyznamnou lidskou zivnosti, ktera umoznuje vytvaret ekonomicky
zisk pro jedince i jednotlivé spolec¢nosti. Setkavame se tak s nékolika sku-
te¢nostmi. Prvni z nich je velmi pozitivni. Diky rdznym skolenim nebo radnym
studiem, kde Ize predpokladat dobrou odbornou uroven prenaseni informa-
ci, ziskava jednotlivec i obyvatelstvo spravny nahled na to, jak si v ramci své
vyzivy mlze uchovavat své zdravi. Ne vSichni jsme vSak stejni a proto i pfi
dobré urovni vzdélani se mize skolitel snadno dostat do situace, ze musi
odpovidat i na dotazy, pro které nema potrebné vzdélani. Zalezi na mire
jeho lidské osobnosti jak odpovi, poradi nebo jinak bude resit situaci. Mlize
tak snadno propagovat i své osobni nazory, které nejsou védecky podlo-
zené. Extrémem je samozrejmé to, Ze vyuku zajistuji neodbornici nebo je
vyuka jinak nedostate¢na. Budouci Skolitelé dostavaji mylné nebo neuplné
informace, které pak dale propaguiji ve verejnosti.

Vyziva je védeckou disciplinou. Tento punc ziskala v osmnactém stoleti.
V té dobé se zacaly objevovat podrobnéjsi poznatky o chemickém slozeni
vody, vzduchu, jednotlivych slozek vyzivy. Postupné se zacaly rozbihat kli-
nické studie k zjisténi potreb jednotlivych slozek vyzivy pro zivot ¢lovéka
i udrzeni jeho zdravi. Vznikly odborné organizace. Na narodnich i mezina-
rodnich uUrovnich vznikaji koncepce boje proti rozvoji nékterych onemoc-
néni, které jsou zprostredkovany nevhodnou vyzivou. Sleduji se statistiky
konzumace potravin, zaéina se rozvijet nutri¢ni inzenyrstvi. Pro to vSechno
je tudiz nutné, aby nutri¢ni odbornik byl v dané oblasti Sifeni informaci k vy-
zivé opravdovym odbornikem.

Spole¢nost pro vyzivu ve spolupraci s Forem zdravé vyzZivy pripravuje
k tomuto tématu tiskovou konferenci. Mély by zde zaznit navrhy k mediim
jak poznat nutricniho odbornika. Snahou SPV bude vsak i ,legalizace* obo-
ru nutricniho odbornika, coz bude vyzadovat usili odbornych spoleénosti
ve vzajemné domluvé i v domluvé se statni spravou. Drzme si proto palce
a vérme, Ze se to podari. MUDr. P. Tlaskal, CSc.
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Nahrazky tukd

Dr. Ing. Zdenka Panovska, Ing. Alena Vachova, Ph.D.,

Ustav chemie a analyzy potravin, VSCHT Praha

Abstrakt

Potravinarsky pramysl se v posledni dobé zaméruje
na potraviny se snizenym obsahem tukd. K tomu
vyuziva nahrazky, které mohou byt na bazi sacha-
ridd, bilkovin i tuk(. Nahrazky tuk( musi splhovat
zdravotni hlediska a zachovavat chutové i texturni
vlastnosti dané potraviny. V souc¢asnosti neexistuje
jedina idealni nahrazka, ktera by pokryla vSechny
vlastnosti tukdl a méla idealni senzorické vlastnosti.
Pouziti nahrazek se lisi v zavislosti na technologic-
kém postupu a na dané komodité.

Vyznamnou slozku ve vyzivé ¢lovéka tvori spolu se
sacharidy a bilkovinami i tuky. Jsou nevydatnéjsim
zdrojem energie v dieté. Tuky energeticky prispivaji
priblizné 39 kd.g™" ve srovnani s pfiblizné 17 kd.g™,
kterymi prispivaji bilkoviny a sacharidy. Tuk je na
jedné strané povazovan za nenahraditelnou slozku,
protoze dodava energii, uplathuje se pfi regulaci
cholesterolu, je prekurzorem prostaglandinu a hor-
mon0 regulujicich dulezité télesné funkce, obsahuje
v tuku rozpustné vitaminy atd. Na druhé strané se
tuky ihned metabolicky vyuzivaji jen v omezené mire
a spise se v téle ukladaji jako rezerva energie. Vyso-
ky obsah tuku v nasi dieté je zodpovédny za nemoci,
jako jsou kardiovaskularni choroby a obezita. Kromé
vyjmenovanych zdravotnich hledisek méa obsah tuku
v potraviné zasadni vliv na rlizné fyzikalné-chemické
a senzorické charakteristiky vyrobku. Tuky ovliv-
nuji technologické procesy probihajici pfi vyrobé
potravin (napfr. tepelnou stabilitu, viskozitu, tvorbu
krystald), texturni vlastnosti hotového vyrobku (napfr.
lepivost, konzistence, pruznost, migraci nékterych
slozek, stalost disperze) a ovliviuiji i vlastnosti vy-
robku pri skladovani. Ze senzorickych charakteristik
ovlivnuji hlavné chut, vini, pocit v Ustech, texturu
apod. Vzhledem k pozadavkim souc¢asné moderni
spole¢nosti, ktera vyzaduje stravu nizkoenerge-
tickou a tzv. zdravé potraviny, konzumenti na trhu
pozaduji stravu s nizkym obsahem tuku, ale nechtéji,
aby vyrobek mél horsi chut a texturu. Potravinari
nejprve snizovali obsah tuku ve vyrobcich napf. tim,
ze nahradili tuéné mléko mlékem polotu¢nym (napfr.
v mrazenych krémech), zménou technologie (napf.
misto smazeni snack vyrobk(l pouzili pec¢eni), nebo
nahradou tuku vodou, pfipadné vzduchem. DalSi
z moznosti snizovani obsahu tuku v potravinach byla
diky pokroku v potravinarskych védach jeho nahrada
jinymi latkami, pricemz nékteré se v potravinarstvi
jiz pouzivaly, ale k jinym Gceldim a nékteré byly nové
vyvinuty. Pro nahrazky tukd se pouzivaji rizné che-
mické slouceniny s odliSnymi funk&nimi a senzoric-
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kymi vlastnostmi a fyziologickymi Uc¢inky. Obecné
jsou vyrabény jak na bazi sacharidd, bilkovin, tak
i tukd. Definice a terminy popisujici nahrazky tukd se
mezi autory liSi, ale obecné se nahrazky déli na dvé
hlavni skupiny, tj. na nahrazky tuku a imitace tuku.
Nahrazky tuku jsou makromolekularni latky, které
fyzikalné a chemicky pfipominaji triacylglyceridy
(latky obsazené v béznych tucich a olejich) a které
mohou teoreticky nahradit tuk v potraviné v poméru
1:1. Casto o nich hovofime jako o lipidovych nahraz-
kach nebo nahrazkach na bazi tukd. Jsou bud synte-
tizovany chemicky, nebo odvozeny od konvencénich
tukd a oleji enzymovou modifikaci. Vétsina z nich je
stabilnich béhem vareni a i pri teplotach smazeni.

Tukové imitace, tzv. napodobeniny, jsou latky,
které napodobuji organoleptické nebo fyzikalni
vlastnosti triacylglyceridi, ale nejsou nahrazeny
v poméru 1:1. VétSinou jsou na bazi bilkovin nebo
sacharid( a jsou béznymi slozkami potravin. Jejich
energeticka hodnota se pohybuje od 0-16 kd.g™.
Obecné jsou schopny absorbovat vodu, nejsou vsak
vhodné pro smazeni, protoze pfi vyssich teplotach
mohou denaturovat nebo karamelizovat, presto Ize
nékteré z nich pouzit i do pekarskych vyrobkd.

Mezi nahrazky na bazi sacharidd patfi celulosa,
gumy, vlaknina, dextriny, maltodextriny, modifikované
potravinarské Skroby. Jako jeden z prvnich byl na trhu
uveden v 60. letech pripravek Avicel (zaklad celulo-
sa), v roce 1980 se zacal pouzivat tapiokovy skrob
a uplatnuiji se i dalsi skroby. Vyuzivaji se jejich rtizné
technologické vlastnosti, napf. modifikované potravi-
narské skroby, maltodextriny a dextrin absorbuji vodu
za tvorby gelu, ktery vytvari podobnou texturu a pocit
v Ustech jako tuk. Polydextrosa pUsobi jako ¢inidlo,
které nahrazuje ztraceny objem, kdyz se z potraviny
odstrani tuk. Gumy se pouzivaji pro krémovity pocit
v Ustech a pomahaiji stabilizovat emulsi. Celulosovy
gel je cCista forma celulosy rozemleta na nepatrné ¢as-
tice a podili se tak na podobném pocitu v Ustech jako
vykazuje tuk. Jako nahrada tuku se pouziva i inulin,
oligosacharid, ktery se nachazi napf. v ¢ekance, topi-
namburu a dalSich rostlinach, kde nahrazuje skrob jako
zasobni latku. Je to jemny bily prasek, chutoveé plasobi
sladce (pouziva se i jako nahrada cukru), ale nestépi
se amylazou a proto neni resorbovan a vyuzivan. Maji
velmi nizkou energetickou hodnotu a prebioticky efekt.
Inulin pUsobi jako stabilizator vody a v potravinach se
pouziva pro ziskani smetanové struktury a pro stejny
pocit v Ustech jako vyvolava tuk.

Také nahrazky na bazi bilkovin maji simulovat po-
cit v ustech a stabilizovat emulze. V devadesatych
letech se na trhu objevily mikro¢asticové bilkoviny.



Tabulka 1. Slozky snizujici obsah tuku

Slozky

Potravinafské vyrobky, kde se pouzivaji nahrazky tukut

Na bazi sacharidi:

karagen, celulosa, zelatina, gumy, gely, guarova guma,
maltodextrin, skrob, xantanova guma,

modifikovana dietarni viaknina

pekarské vyrobky, syry, mrazené deserty,
majonézy, zpracovavané maso, pudinky,
salatove dresinky, omacky, jogurty

Na bazi bilkovin:
syrovatkovo-proteinovy koncentrat, mikrocasticovy
proteinovy bilek, mlécné bilkoviny (Simplesse)

pekarské vyrobky, maslo, syr, mrazené kremy,
majonézy, salatové dresinky, omacky

Na bazi tuku:
Caprenin, salatrim (Benefat), mono a diglyceridy,
Olestra (Olean)

pekarske vyrobky, syry, ¢okolady, cokoladove bonbony,
margariny, pomazanky, slané krekry, zakysana smetana

N. S. Singer aJ. W. Dunn vysrazeli bilkoviny z bilkd,
mlécnych nebo syrovatkovych zdroja a pak pouzili
tzv. mikropartikulaci, kdy bilkoviny rozbili na ¢astecky
o prliméru kolem 1 mikrometru a vytvorili hmotu,
ktera vyvolava v ustech pocit tuku a kterou nazvali
Simplesse. Vyuzilitoho, Ze nas jazyk vnima ¢astecky
o praméru 0,001-0,003 mm jakozto ,tukové kulic-
ky“. Tyto nahrazky se hodi hlavné pro chlazené nebo
mrazené vyrobky, omacky, pomazankova masla
a salatoveé dresinky. Ani tyto nahrazky nelze pouzit
jako oleje a pro smazeni. Jejich energeticka hodnota
se pohybuje v rozmezi 4-17 kd.g™ v zavislosti na
stupni hydratace.

Nahrazky na bazi tukd jsou vyrobeny z tuki a tak
maiji stejné fyzikalni vlastnosti jako tuk véetné chuti,
textury a pocitu v Ustech. Nékteré z nich jako napf.
Caprenin a Salatrim jsou tuky, které maiji snizenou
energetickou hodnotu a dalsi jako napr. Olestra
jsou strukturné modifikované a energii nedodavaiji.
Napf. nahrazka Olestra se vyrabi z nasycenych
a nenasycenych mastnych kyselin s délkou retézce
C12 avice, které se ziskavaji z béznych rostlinnych
oleji. Prvni krok zahrnuje hydrolyzu a metylaci
mastnych kyselin, aby se vytvorily metyl-estery, na
které se potom trans esterifikaci navaze sacharoza
a pak se tento vyrobek upravuje podobné jako
bézné oleje tj. Cisti se, promyva a dezodoruje. Typ
mastné kyselin pouzité v retézci urcuje funkci, fy-
zikalni vlastnosti a potencionalni pouziti. Pouzivani
Olestry bylo v USA v roce 1996 schvaleno Uradem
pro kontrolu potravin a €k FDA. Pouziva se hlavné
pro nahradu az 100 % bézného tuku u snack vyrob-

ki jako bramborové chipsy nebo rizné krekry. Na
etiketé muselo byt pfi jejim zavedeni na trh nejprve
uvedeno, Ze Olestra mize zpUsobit zaludecéni kiece
a prijem. Vzhledem k velikosti molekuly a nepolar-
nim mastnym kyselinam neni Olestra hydrolyzovana
lipazami a prochazi gastrointestinalnim traktem,
aniz by byla absorbovana, coz u nékterych lidi maze
zpusobovat stahovani Zaludku. V srpnu 2003 bylo
na zakladé novych poznatki FDA rozhodnuto, Ze
varovani o rizikach spotreby Olestry na etiketach
jiz neni nutné uvadét. Pri jejim pouziti musi byt na
vyrobku oznaceno, ze mlize mit gastrointestinalni
ucinky. Lidé, ktefri trpi nékterymi nemocemi travici-
ho ustroji napf. celiaci, lidé s Cronovou chorobou
nebo lidé trpici jinymi zanétlivymi strevnimi one-
mocnénimi by se potravinam obsahujicim Olestru
méli vyhnout.

Slozeni a klicové zdroje nékterych syntetickych
nahrazek tukl jsou uvedeny tabulce 1.

V soucasnosti neexistuje jedina idealni nahrazka,
ktera by pokryla vSechny vlastnosti tuk( a méla ide-
alni senzoricke vlastnosti. Vétsinou se pouzivaji kom-
binace latek. Nékteré nahrazky mohou ovlivnit ab-
sorpci v tuku rozpustnych vitamint A, D, E a K a tak
pokud je vyzadovano se vitaminy doplnuiji.
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fijen 2010
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Ze svéta vyzivy

Maniokova mouka vhodna
pro bezlepkové pecivo

Americka spole¢nost Key Food
Products vyvinula novy druh zcela
prirodni mouky z manioku (kasavy),
uréené jako nahrada pseni¢né mou-
Ky pro vyrobu rady druht bezlepko-
vého chleba a peciva s prakticky
stejnou chuti, texturou stridky a dal-
Simi pekarskymi charakteristikami
jako pecivo vyrobené z pSenice.
Maniokova mouka vykazuje vyni-
kajici retenci vody, coz umoznuje
snizit mnozstvi potfrebné mouky
oproti mouce pseni¢né az o 25%.

Maniokova mouka obchodni znacky
King Lion se vyrabi z kofene manioku
patentovanym postupem, ktery zaru-
¢uje ziskani produktu s vynikajicimi

pekarskymi vlastnostmi. Na rozdil od
vétsiny receptur bezlepkového peciva,
ve kterych je pseniéna mouka nahra-

zena kombinaci nékolika druht mouk
a skrob(, se mdze vyrobit fada pekar-
skych vyrobk( vysoké kvality pouze
nahradou pseni¢né mouky manioko-
vou. Zjednodusi se tak jak vlastni re-
ceptury, tak vyrobni postupy, redukuje
se potreba zasob riiznych ingredienci
a skladovych prostor a ziednodusi se
i oznacovani finalnich vyrobku. Zaha-
jeni komercni vyroby je planovano na
prvni ¢tvrtleti roku 2010.
http://am1.sosland.com/Olive/
ODE/MillingBakingNews/
Milling and Baking News, De-
cember 29, 2009, s. 32.
(kop)

Nebezpecné dopliiky
stravy ke zvysSeni sexualni
vykonnosti

Klécbé poruch erekce se pouziva-
jive velkém syntetické PDE-5 (phos-
phodiesterase-5) inhibitory. Urad pro
potraviny a léky

U nékterych “all natural” (zcela
prirodnich) doplnkd stravy se vsak
zjistilo, ze obsahuji syntetické PDE-5
inhibitory. V roce 2008 se v Singapu-
ru u vyrobk( nelegalné prodavanych
na podporu sexualni vykonnosti zjis-
tilo, Ze obsahuiji sildenafil a vysokou

davku glibenclamidu

v USA (FDA) do-
sud schvalil tri
PDE-5 inhibito-
ry. Obsahuiji sil-
denafil, tadalafil
a vardenafil. Jde

(léku, ktery se apli-
kuje misto inzulinu).
Jejich konzumace
vedla k vaznym reak-
cim (koma a rozsahlé
neurologické posko-

o léky na predpis,

zeni), na kte ré dosud

které se musi uzi-
vat pod lekarskym dohledem. Mohou
byt doprovazeny negativnimi ucinky
jako bolest hlavy, zrudnutim v obli¢e-
ji, poruchou traveni, poruchou vidéni
a bolesti sval(.

Doplnky stravy, které se propaguiji
jako prirodni, se obecné povazuji za
bezpecné (bez skodlivych Uc¢inka).

zemrely Gtyri osoby.
Zdravotni organy v Singapuru dale
zjistily, ze se v doplncich stravy vedle
sildenafilu, tadalafilu a vardenafilu
pouziva také rada analogl téchto
latek. Uginnost a toxicita téchto
analogu je obvykle neznama a jejich
pouziti v doplncich stravy je proto
pro spotiebitele velmi nebezpecné.

Stanoveni pritomnosti syntetickych
PDE-5 inhibitort v doplncich stravy,
zvlasté pak neznamych analogu, je
proto velmi dalezité a vyzkumnici
se zabyvaji vyvojem metod, které
umozni jejich odhaleni.

SZPI v poloviné brezna 2009 resila
pripad zvykacek, které mély osvézit
ustni dutinu, ale také podporovat
potenci. Vyrobek obsahoval tadalafil
a sildenafil a byl dovezen z Ciny ¢es-
kou firmou Redmedia Enterprise s. r.
o. Vyrobek byl uréen pro Svycarsky
trh, na Cesky trh se nedostal. Tadalafil
byl také zjistén v doplnku stravy uva-
déném natrh pod oznac¢enim ExMax
Plus, ktery do CR dovezla z Ciny firma
Zdravy zivotni styl s. r. 0. SZPI naridila
zakaz prodeje a okamzité stazeni
vyrobku z trhu .

Food Additives and Contaminants
26, 2009, ¢. 2, s. 145-151

TZ SZPlz 9. 2. 2009

Quasi

Prazeni zvySuje antioxidacni
kapacitu arasidu

Intenzivnéjsi prazeni, které se
projevi tmavsim zabarvenim, zvysuje
podle vysledk( studie ARS USDA
(Sluzba pro zemédélsky vyzkum pri
americkém ministerstvu zemédélstvi)
antioxidacni kapacitu arasidovych
oriskl, arasidové mouky i slupek.
V ramci provadéného vyzkumu byly
arasidy prazeny pri teploté 183,5 °C
(362 °F) po dobu postupné vzristajici
az do 77 minut. S intenzivnéjsim za-
barvenim se shodné zvysSovala antio-
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xidacéni kapacita u obou druhd pouzité
komerc¢neé dostupné arasidové mouky
i loupanych (blansirovanych) arasida,
a to ve vodné i olejové frakci. Arasi-

dové slupky, které jsou povazovany
pfi primyslovém zpracovani arasidu
za odpad, vykazovaly vysokou antio-
xidacéni kapacitu za vSech podminek

prazeni. Zvyseni antioxidacni kapaci-
ty je pripisovano vyssi koncentraci fe-
nolovych slouc¢enin nebo produktim
reakcniho ,hnédnuti, které je vysled-
kem chemickych pochod( znamych
jako Maillardova reakce. K degradaci
vitaminu E dochazelo rychleji v oleji
z mirné oprazenych arasidl. Olej
z intenzivnéji prazenych arasida vy-
kazoval v porovnani s arasidy lehce
oprazenymi, resp. neprazenymi vyssi
retenci vitaminu E.
Milling and Baking News, De-
cember 29, 2009, s. 32
(kop)



Technologie zpracovani
a uplatnéni ¢aje na trhu

Jaromir Skacel, Praha

Abstrakt

Cajovnikove listi se sklizi podle sklizhové formule a poté
zpracovava v nasledujicich krocich: zavadnuti, rolovani,
fermentace, suseni a tridéni (pro ¢erny Caj). Polofer-
mentovany ¢aj se zpracovava zavadnutim, rolovanim,
¢astecnou fermentaci, susenim a tridénim. Inaktivace
enzymu tepelnym Sokem, Uprava list(l, suseni a tridéni
je postup pouzivany pri vyrobé zeleného cCaje. Zkrat-
ky pro znaceni Caje vychazeji z mezinarodni vyrobni
a obchodni hantyrky, neprekladaji se, jsou v¢lenény do
mezinarodniho standardu a prevzaty do CSN. Vétsina
¢ajll se u nas prodava v porcovém baleni.

Technologie Caje je jednoducha jen pro toho, kdo
ji ovlada. Proto Britoveé do Indie k zajisténi vyroby Caje
privezli radéji pracovniky z Ciny a pfi zakladani plantazi
na Cejlonu na zacatku druhé poloviny 19. stoleti si
zase privezli z Indie Tamily, ktefi jiz
péstovani a vyrobu v Indii zvladli.
Rovnéz pri zakladani plantazi v Afri-
ce sehrali indicti Tamiloveé dllezitou
roli. Z poc¢atku pouze pracovali na
plantazich a v manufakturach, ale
po odchodu Britd plantaze vedli
a zacali obchodovat nejenom s ¢a-
jem. Béhem nacionalnich nepokojl
je pak z nékterych zemi Africani
vyhnali.

Plantaze se zakladaji v takove vy-
mére, aby v planované vesnici bylo
asi 200 rodin. Zeny budou sklizet
¢ajovnikové listi, muzi se budou
starat o plantaz a budou pracovat
v Cajoveé tovarné a pri dopravé.

Listi sklizené na plantazi se pod-
le predepsané sbérové formule co
nejrychleji dopravi do tovarny. Sbé-
rovou formuli se rozumi predpis, které ¢asti Cerstvych
vétvicek se sklizi. M(ze to byt pouze listovy pupen,
nebo pupen a uréeny pocet listkll pod nim, nebo po
sklizni pupent jen uréeny pocet list(. Sklizené ¢asti
se rika fles. Sbérové formule se stanovi podle toho,
jaky ¢aj se ma vyrobit.

Cerny éaj

Pri vyrobé ¢erného Caje se sklizené listi necha
v proudu teplého vzduchu zavadnout. Zavadnutim listi
ztraci lesk a kfehkost, stava se vlacnym. Pfi zavadani
prijde listi asi o 20 % vlhkosti. Nasledujicim proce-
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sem je rolovani - svinovani. K tomu slouzi rolery,
stroje ve kterych se listi pohybuje jako bychom
je mnuli v rukou mezi dlanémi. Z listi se uvolnuiji
na povrch bunécné tekutiny. Nasledujicim proce-
sem - tradi¢né nazyvanym fermentaci, se stava
¢ajovnikove listi Cernym ¢ajem. Fermentaci nazy-
vame enzymové katalyzovanou oxidaci katechint
- tfislovin. Oxidovany jsou vlastné vsechny slozky
zminované u vyroby zeleného Caje. Fermentace
se ukonci tepelnym Sokem, horkym vzduchem
vyhratym na teplotu pres 100 °C a naslednym
susenim na konec¢nou vihkost okolo 2%. Na si-
tech fukart v proudu vzduchu se ¢aje rozdéli na
frakce podle velikosti.

Pri vyrobé ¢ajll ,,broken” se po zavadnuti zara-
zuje krajeni. Ma-li byt vyroben ¢aj drobnéjsi nez
listovy, déli se ve stavu vlhkém. Pri lamani usu-
Seného ¢aje vznikaji nekontrolovatelné ¢astice
a prach.

Béznou vyrobou vznika
vlastné listovy ¢aj a maly podil
mensich Castic. Od doby, kdy
se stal ¢aj obchodnim artik-
lem, snazili se vyrobci zmensit
objem dopravovaného zbozi.
Caj lisovali do tabulek a riiz-
nych jinych tvart, do beden se
ho snazili naslapat co nejvice
a k tomuto ucelu vyuzivali nej-
tézsSi zaméstnance. Do ¢ajové
bedny 40x50x60 cm se vejde
asi 24 kg listového ¢aje, nebo
30-40kg Caje broken, nebo
az 58kg ¢aje dust, nebo CTC
ur¢enych pravé pro porcové
baleni. Znamena to tedy, ze
lodni prostor mohl byt Iépe
vyuzity. Ato je argument majici
hodnotu vyjadritelnou zlatem. V poslednich letech
jsou preklizkoveé Ci drevéné bedny nahrazovany
vicevrstvymi pytli.

Porcové baleni

Zvlasté poté, co se po roce 1908 osveddilo
nabidkové jednoporcové baleni, zac¢ali obchodnici
pozadovat drobnéjsi granulaci ¢aji. Toto baleni
se stalo zakladem baleni jednotlivych porci do
filtracniho papiru. Konec 19. a zaCatek 20. stoleti
znamenaly obrovsky rozvoj oboru baleni, ale stroje
na porcové baleni smacecich sackl se zacaly ve
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svété pouzivat teprve ve Ctyricatych letech (u nas
od roku 1964) a v soucasnosti se vice nez tfi ¢tvr-
tiny veskerého ¢aje prodava ve formé jednotlivych
pOrci.

CTC

V poloviné 20. stoleti byla vytvorena nova techno-
logie zpracovani ¢ajového listi na velmi drobny ¢erny
¢aj: CTC- crashing -tearing -curling - (drceni -trhani
-svinovani ). Mlzeme si predstavit, Ze jeden list je
rozkrajen na 60-100 kosodélnickd, které jsou po
zavadnuti svinuty, fermentovany a suseny. Jestlize
z listového Caje se do vody extrahuje okolo 25 %
hmotnosti, z ¢aje fannings (drobny) asi 30%, z CTC
okolo 38% a doba extrakce je podstatné kratsi.
Milovnik listového ¢aje mlize namitnout, ze slozeni
extraktu neni jisté stejné a ze jemu vice voni a chut-
na ten jeho salek ¢aje. Jisté ma pravdu, ale vétSina
zakaznik( dava prednost rychlosti a pohodinosti
pripravy, tedy porcovanym ¢ajlim.

Polofermentovany ¢aj

Oolong (wulong, wu-lung) - polofermentovany
¢aj ma podobnou technologii jako ¢aj ¢erny, ale
fermentace je kratsi, stupen fermentace byva
nékdy vyjadren v procentech a podle intenzity fer-
mentace vznikaji produkty tvorici plynuly prechod
od zelenych ¢aja k ¢ajim ¢ernym. Listy jsou hné-
dozelené, hnédé az ¢erné. Caj ma velmi vyrazné
aroma. Vlyrabi se prevazné v Ciné a na Tchajwanu.
V poslednich letech se i s timto ¢ajem mizeme
setkat v porcovém baleni.

Zeleny ¢aj

Zeleny ¢aj se vyrabi ve formé listové, rolovany,
nebo v dalsich upravach. Dllezita je u néj rych-
lost celého zpracovani. Aby se zabranilo rozvinuti
¢innosti enzymd, plsobi se na zavadlé listy ostrou
parou, nebo horkym vzduchem ¢i pfimym kontak-
tem s horkou panvi. Zeleny ¢aj obsahuje katechiny,
epigallokatechin, epikatechin-gallat a epikatechin.
Kromé katechinll jsou pfitomny i proanthokyanidiny
majici protizanétlivé a protialergické ucinky.

Instantni ¢aj

Stejné jako u kavy tak i ¢ajovy extrakt z ¢ajl
zelenych, polofermentovanych a ¢ernych se za-
hustuje na koncentrat, pasty a instantni ¢aj v pev-
ném stavu. Pro pripravu extraktu byvaji vyuzivany
nejdrobnéjsi frakce tridéni ¢ajl. Instantni ¢aj je
pro velmi vysokou hygroskopi¢nost nevhodny
k pfimému pouzivani u spotrebitell. VSechna sta-
dia zahustovani, tekuty koncentrat, pasty a riizné
zrnité prasky slouzi prevazné jako potravinarsky
polotovar pro vyrobu napojud, ve farmacii, kos-
metice, na vyrobu pastilek obsahujicich az 95 %
epigallokatechin-gallatu.
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Znaceni Caje

Zakladem souc¢asného znaceni ¢aju je historicka
hantyrka ¢ajovych obchodnik(l a vyrobc( prejimajici
jednotlivé vyrazy z ¢inskych nareci a lidovych pojme-
novani, vlamstiny a prevazné z anglictiny. Tyto ne-
prekladatelné terminy se staly zakladem mezinarod-
niho standardu ISO 6078 Black tea - Vocabulary.
Ceskoslovensko prevzalo ¢ast této normy a Ceska
republika ji prevzala celou jako CSN 58 0400 Caj
¢erny - Slovnik. Z neznalosti téchto standardnich
vyraz(, z touhy po originalité, z komerc¢né marketin-
govych divod( vznikaji vyrazy nové.

Vyrobci ¢ajll maji snahu, aby prodavany produkt
pod jednim oznac¢enim, kddem, mél standardni vini,
chut a velikostni tfidéni. Do pfipravovanych smési
musi blendefi vybrat takové poméry ¢ajl z jednot-
livych plantazi - zahrad, aby vSechny prodavané
balicky zavedené znacky byly pro zakaznika dnes
stejné jako vcera.

Zpracovatelé a vyrobci deklaruji, jedna-li se
o listovy Caj (,,leaf“), nebo lamany (,,broken®), nebo
drobny (,fannings®) a jeho druh podle sklizenych
flesi, to znamena obsahuji-li listovy pupen, 1., 2.,
nebo i 3. list. Standardni znaceni pro jednotlivé
druhy, které vychazi z prilohy citované ISO (original
ma 38 polozek):

Listovy

¢aj lamany fannigs
Flovery Orange Pekoe FOP  FBOP FOPF, FBOPF
Orange Pekoe OP BOP  OPF, BOPF BOPD

Pekoe P BP BPF, PF PD
Pekoe Souchong PS BPS

dust

Prachové c¢aje (,dust”) mivaji pripojeno cislo
vyjadrujici granulaci, ¢inské Caje byvaji znaceny
Styfmistnym kodem, nebo mnohdy opatfeny riiz-
nymi prepisy nebo preklady klasickych cinskych
pojmenovani. Caje gruzinske, azerbaidzanské
a krasnodarské mivaly slovni popis. Caje CTC maiji
tuto zkratku vzdy v nazvu. Nékteri vyrobci balenych
¢aji pouzivaji toto znaceni pro lepsi informovani
zéakaznikl o zbozi, na které v obalu nevidi. Rovnéz
prodejci nebalenych, volné vazenych ¢ajl je pou-
zivaji z reklamnich ddvodu a ke zvyseni atraktivity
prodeje.

Trh

Ceska republika v ramci mezinarodni standardiza-
ce pfijala v roce 1997 ISO 3720 jako CSN 28 0401
Caj &erny - Definice a zakladni pozadavky a I1SO
6078 - CSN 58 0400 Caj ¢erny - Slovnik. Tim
se pripojila asi ke stovce zemi, ve kterych ¢aj musi
mit Uroven srovnatelnou se zbytkem svéta (pokud
dovozce ¢&i prodejce je ochoten se jimi fidit a na
vyrobcich je uvadi).



Balené nesackové cCaje predstavuji u nas
v soucasnosti méné nez 10 % prodeje pravych
¢ajl. Podle prizkumu trhu, ktery v lednu a uno-
ru 2009 provedly studentky z VSCHT, skladba
Sistych ¢ernych listovych a drobnych ¢aji se
indicke, ze Sri Lanky, ¢inské a tradi¢ni smési,
navic aromatizované (prevazné Earl Gray). Sor-
timent je doplnén zelenymi ¢aji a zelenymi aro-
matizovanymi Caji (Earl Gray a jasminovy). Méné
nez polovina vyrobk( byla z domaci produkce.
U porcovanych ¢ajl je z domaci produkce asi
/4 vyrobk(. Vice nez polovinu predstavuji cerné
Caje, 34 % cCisté, 27 % aromatizované, Cistych
zelenych je 12 %, zelenych aromatizovanych
27 %. Mladsi spotrebitelé, ktefi drive jevili o ¢aj
jen velmi maly zajem, jsou dnes na trhu dllezi-
tou slozkou a davaji prednost aromatizovanym
¢ajlim.

Budeme-li prijimat ¢aj jako vodu uhrazujici napoj,
jisté sivybereme z bohaté nabidky specializovanych
prodejen i velkoprodejen ty druhy, které nejlépe
vyhovi nasi naladé a chuti. Pak jen staci abychom
zvolili pfipravu vhodnou pro nas a nas ¢aj a neza-
pominejme, ze kazdy Caj nejlépe voni a chutna ve
spole¢nosti pratel.
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Abstract

Tea Market and Technology

Tea leaves is harvested according to tea flush formula.
Process of black tea: predrying, rolling, fermentation,
drying, assorting. Process of oolong: predrying, rolling,
half - fermentation, drying, assorting. Process of green
tea: inactivation of enzyms by thermal shock, adjusting
of leaves, drying, assorting. Abbreviation for labeling of
tea comes from international producing and business
wording, without translation, they are part of international
standard and also used for CSN. Majority of teas sold in
CZ are teas in 1-portion packaging.

Ryby, které N
zachutnajl véem Mrazici box | o

Ryby jsou zdravé; mély by se jist co nejéastéji — to vime vsichni. Pfesto mnoho Cechd, zejména déti, rybi maso stale odmita.
Chutné rybi maso je nenahraditelnym zdrojem vitamin®, mineralG a velmi kvalitnich bilkovin. V porovnani s jate¢nym
a drlibezim ma nizsi obsah tuk a lepsi stravitelnost.

Vitana prinasi komplexni reseni
« mofiské ryby v atraktivnich Gpravéch - celistvé filety bez kdize a kosti « vysoky podil hlavni suroviny « pokrmy se pred pripravou
nerozmrazuji - ztraty po tepelné tpravé jen do 10 % - bez pfidaného glutamatu « upravujeme horkym vzduchem

Vitana ma ve svém sortimentu mrazené ryby Uspésné jiz nékolik let. Nyni prichazi s jeho rozsirenim o 3 atraktivni novinky.

Tmava treska s citronovo-maslovou krustou

Celistvy filet tmavé tresky pokryty kfupavou citronovo-maslovou krustou.
Tmava treska s tomatovo-syrovou krustou

Celistvy filet tmavé tresky pokryty kiupavou tomatovo-syrovou krustou.

Tmava treska se syrem

Celistvy filet tmavé tresky obalen v syru,
trojobalu a predsmazen.

- oblibena syrova chut

- lakavé zlatavy povrch N . i
Nase kulinaiské tipy pro vas:

+ podavejte klasicky s bramborovou kasi nebo vafenymi brambory
a tatarskou omackou - servirujte jako lehky pokrm s cerstvymi zeleni-
novymi salaty - vyzkousejte moderni prilohy, jako jsou kuskus a gnocchi
« vyuZzijte pfi pripravé plnénych rybich baget a burgerl . doplhujte
Holandskou oméackou Vitana ochucenou na rizné zpUsoby %

Tmavé tresky s krustou

« pfirodni celistvé filety z tmavé tresky

« atraktivni vzhled kfupané krusty

- filet zGstava Stavnaty i po upeceni

« pohodIné servirovani, krusta nepada z povrchu

Vitana food service, ¢len skupiny Rieber & Sen, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz, www.vitanafs.cz
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Uroven znalosti biopotravin a ochrannych
znamek kvality u spotiebitell potravin

Ing. Olga Stikova, UZEI, Praha

Abstrakt

Z vysledkl terénniho Setreni vyplyva, Ze se vétsina
respondent(l s ochrannymi znamkami nesetkala, ale
biopotraviny nezna jen minimum zakaznik(l. Bézné
vSak kupuje tyto druhy potravin jen nepatrny podil
spotfebitelll. Reklama na biopotraviny se odrazila v je-
jich vysokeé znalosti, ale presto je vétsina spotrebitel(
nekupuije. Biopotraviny nekupuiji zejména spotrebitelé
s horsimi ekonomickymi podminkami, protoze jsou
drazsi nez bézné potraviny (vyrazné drazsi jsou také
vstupni suroviny). Chranéné znamky znamenaji pre-
devsim ochranu vyrobcl a jistotu pro spotrebitele, ze
vyrobek bude vzdy stejné kvality a proto je jejich cena
srovnatelna s béznym sortimentem.

V roce 2009 se uskutecnil terénni vyzkum spo-
trebitelského hodnoceni kvality potravin'. Vysledky
terénniho Setreni a jejich analyza prinasi zajimava
fakta o znalosti biopotravin a ochrannych znamek
kvality u ¢eskych spotrebitell.

Biopotraviny
Biopotraviny (graf 1) bézné kupuje jen 3 % zakaz-
nikd, obc¢as (jen u nékterych vyrobkd) je koupi 25 %

do 20 tis. KC (65 %) a obyvatelé kraje Jihomorav-
ského (71 %) i Usteckého (70 %).

Oznaceni plivodu?

S vyrobky s oznacenim ptvodu (graf 2) se jesté
nikdy nesetkalo 49 % dotazanych, bézné je kupuje
6 %, obcas 22 %. Tyto vyrobky zna, ale nekupuje
14 % respondent(.

Vyrobky s ochrannou znamkou ,,Oznaceni plivo-
du“ bézné kupuiji zejména spotiebitelé s VS (11 %), ve
véku 30-39 let, ale i nejstarsi (shodné 7 %), domac-
nosti s 2 ¢leny (8 %), obyvatelé ve méstech 20-50
tis. obyv (12 %) a v kraji Karlovarském (12 %).

S témito vyrobky se jesté nesetkali predevsim
respondenti z Jiho¢eského kraje (62 %), z obci
s 1000-1999 obyvatel (61 %), s nejnizsim prijmem
(60 %), se zakladnim vzdélanim (56 %) a domacnosti
s 5 avice Cleny (56 %).

Zemépisné oznaceni®

S vyrobky s oznac¢enim zemépisného ptvodu (graf
3) se jesté nikdy nesetkalo 59 % dotazanych, bézné
je kupuje 5 %, obc&as 15 %. Tyto vyrobky zn4, ale
nekupuje 10 % respondentd.

respondentl. Prevazna vétsina
spotrebitell se s biopotravinami
setkala, ale nekupuje je (56 %),
nebo se s nimi jesté nesetkala
(12 %).

Biopotraviny bézné nakupuji
zejména spotiebitelé s VS (9 %),
respondenti mezi 30-39 lety
(5 %), zédkaznici v obcich od 10 do
20 tis. obyvatel (9 %), s nejvyssimi
prijmy (7 %) a lidé ve Stredoces-
kém kraji (11 %).

Naopak biopotraviny sice zna-
ji, ale nekupuji je zejména muzi
(61 %), respondenti ve véku od
50 do 59 let (64 %), se zakladnim
vzdélanim (62 %), domacnosti
bezdétné (59 %), spotrebitelé
z mést se 100-300 tis. obyvateli
(81 %), respondenti s prijmy od 15

Graf 1 - Biopotraviny

4% 3%

25%

3% ano, kupuji je bézné
25 % ano, kupuji je obcas,
jen u nékterych vyrobki
56 % ano, ale nenakupuiji je

12% ne, jesté jsem se
s nimi nesetkal(a)

4% nevi

' Terénni $etfeni probéhlo v pribéhu Fijina a listopadu roku 2009 firmou INCOMA GfK, s.r.o. pro UZEI. Zakladni soubor tvofily osoby ve véku
od 15 do 69 let, dotazovani se uskutecnilo prostrednictvim sité Skolenych tazatelt na reprezentativnim souboru 1 015 nahodné vybranych

domécnosti v celé CR (kvétni vybér).

nek.

Produkty, které se péstuji ¢i vyrabéji v uréitém misté a k jejichZ vyrobé je potreba vyhradné mistnich surovin ¢i mistnich pfirodnich podmi-

Produkty, u kterych se k uréitému mistu vaze vyroba, nebo zpracovani, nebo suroviny, nebo baleni.
Produkty, jejichZ vyroba neni omezena lokalitou a musi splnit specifické poZadavky na jejich vyrobu. Poskytuje pravni nastroje umoZzriujici

zvysit trzni hodnotu a zaruc¢i ochranu spotrebitele proti nekalym praktikam.
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Tyto vyrobky kupujizejména
spotrebitelé s VS (9 %), ve véku
30-39 let (7 %), domacnosti
se 2 a 4 cleny (obé skupiny
7 %), obyvatelé ve méstech
a 10-20 tis. obyvatel (11 %)
a 20-50 tis. obyvateli (10 %)
av kraji Vysocina (12 %).

Vyrobky, které maiji ,Ze-
meépisné oznaceni“, neznaji
predevsim respondenti z Us-
teckého kraje (72 %), s nej-
nizsim prijmem (70 %), se
zakladnim vzdélanim (66 %)
avobcich od 1000 do 1999
obyvatel (66 %).

Zarucena
tradiéni specialita®

Zarucéené tradicni spe-
ciality (graf 4) nezna 63 %
dotazanych, bézné je kupuji
3 %, obcas 13 %. Tyto vy-
robky zna, ale nekupuje 10%
respondentd.

Tyto vyrobky kupuji zejmé-
na spotrebitelé s VS (5 %),
ve véku 30-39 let (5 %),
domacnosti se 2 ¢leny (5 %),
obyvatelé ve méstech 10-20
tis. obyvatel (7 %) a v kraji
Stredoceském (8 %).

,Zarucenou tradi¢ni spe-
cialitu“ neznaji zejména spo-
trebitelé z kraje Kralovéhra-
deckého (75 %), domacnosti
s nizkymi prijmy a lidé Zijici
v nejmensich obcich (shodné
74 %), dale nejstarsi respon-
denti (70 %) a zakaznici s nej-
nizsim vzdélanim (69 %).

VétsSina respondentd
(50-60 %) uvadi, ze se jesté
nikdy nesetkala s ochrannymi
znamkami (zemépisné oznace-
ni, oznaceni pvodu, zaru¢ena
tradicni specialita). Naproti tomu
s biopotravinami se nesetkalo
jen minimum zakaznik{ (12 %).
Pritom vSak vSechny tyto druhy
potravin (jak chranéné znamky;,
tak i biopotraviny) bézné ku-
puje jen minimum spotrebiteld
(3-6 %). Je tedy zrejmé, ze vy-
chova a reklama na biopotraviny
(vCetné marketingu a podpory
statnich organti jak ekologického
zemédélstvi, tak i biopotravin)
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Graf 2 - Uz jste se nékdy setkal s vyrobky, které maji
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prinesla vyraznou odezvu ve vseobecné (vysoke) znalosti
biopotravin. Presto je stale velmi nizké procento responden-
t0, ktefi uvadéji, Ze tyto vyrobky bézné kupuii (srovnatelné
s potravinami chranénych znamek).

Naopak velmi vysoky je podil spotrebitelll, ktefi bio-
potraviny znaiji, ale nekupuiji je (zejména ve srovnani s vy-
robky oznacenymi chranénymi znamkami). To je dano
nepochybné tim (vyplyva to z analyzy tfidéni dotazt
podle socio-ekonomickych charakteristik souboru),
ze biopotraviny nekupuiji (ale znaji) zejména spotrebi-
telé s horsimi ekonomickymi podminkami (zakladni
vzdélani, starsi lidé, s nizSimi prijmy). Biopotraviny
jsou totiz nesrovnatelné drazsi nez stejné potraviny
vyrobené v konven¢nim zemédélstvi. To je zcela po-
chopitelné, protoze také vstupni suroviny - produkty
ekologického zemédélstvi - jsou v podstatné vyssich
cenovych relacich. Chranéné znamky znamenaji
predevsim ochranu vyrobct (at jizZ zemépisnou, mist-
ni nebo technologickou) a jistotu pro spotrebitele, ze
vyrobek odpovida danym podminkam vyroby a bude
vzdy stejné kvality. Proto také neni (ani nemusi) byt

jeho cena vyrazné odlisna od bézného sortimentu
potravin.

Rozsireni prodeje biopotravin proto vyzaduje
,fozumnou cenu za rozumnou kvalitu“, zaméreni
marketingu vyrobc(ll i obchodu na moznosti zvyseni
spotreby (zejména vyrobk( vyrabénych v EU) a zdra-
votni vychovu. Témito prostredky, zejména vycho-
vou, vSak Ize ovlivnit jen urc¢itou skupinu spotfebitel(
(eticka stranka, zejména u biopotravin zivo¢isného

nepochybné bude uroven kupni sily obyvatelstva.

Literatura
Spotrebitelské hodnoceni kvality potravinafskych vyrob-
kd na trhu CR, INCOMA a GfK, pro UZEI.

Pfispévek vznikl v ramci institucionalni podpory vy-
zkumného zaméru MZE0002725101 ,,Analyza a vy-
hodnocovani mozZnosti trvalé udrzitelnosti zemédélstvi
a venkova CR v podminkéach EU a Evropského modelu
zemédeélstvi*.

Krevni tlak a vyziva

Prof. Ing. Pavel Kalaé, CSc., ZF JCU v Ceskych Budéjovicich

Abstrakt

Vysoky krevni tlak postihujici zna¢nou ¢ast dospélée
populace patfi mezi vyznamné zdravotni rizikové fak-
tory. Preventivniilécebné ucinky ma vhodna vyziva.
Prvoradym cilem je snizit prijem alkoholu, sodiku
a redukovat nadvahu. Priznivé ucinky ma konzumace
rybich olejd s vysokym obsahem n-3 vysoce nena-
sycenych mastnych kyselin a ¢esneku obsahujiciho
fadu uc¢innych sirnych slouc¢enin. Vyzkum prinasi
slibné poznatky o G¢innosti nékterych oligopeptidd
ziskavanych fizenou hydrolyzou bilkovin rlizného pu-
vodu a také nékterych fenolovych latek rostlinného
pGvodu. S témito latkami se vyhledové pocita pro
pripravu funkénich potravin snizujicich krevni tlak.

Uvod

Zmeény vyzivovych zvyklosti, ale obecnéji cel-
kového zivotniho prostredi i stylu, probéhly daleko
rychleji, nez se dokazala adaptovat geneticka
vybava ¢lovéka. Zlistavame tedy prizplsobeni
podminkam zivotniho stylu nasich davnych predki.
Tato nedostate¢na adaptace se projevuje radou
neinfek¢nich hromadnych onemocnéni, bézné ozna-
¢ovanych jako civilizacni choroby. Dosud poznané
vztahy mezi soudobou vyzivou a srdec¢né cévnimi
onemocnénimi, obezitou, rakovinou, diabetem 2.
typu a osteoporozou shrnula Svétova zdravotnicka
organizace (WHO, 2003).

Vyznamnym chronickym onemocnénim je vysoky
krevni tlak (hypertenze). Postihuje az 30% dospélé
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populace, pricemz kolem poloviny postizenych o tom-
to stavu nevi, nebo védét nechce. U dospélych se za
normalni systolicky/diastolicky tlak povazuji hodnoty
<120/<80 mm rtutového sloupce, prijatelné jsou
hodnoty do 140/90 mm Hg (prehypertenze), zatimco
hodnoty vyssi uz jsou oznacovany jako hypertenze.
Neléceny vysoky tlak mlze vést k tak zavaznym du-
sledkdim, jako jsou mozkova mrtvice, srdecni infarkt ¢i
poruchy ¢innosti ledvin. Hypertenze je zplsobovana
souhrnem faktor(l, mezi néz patfi zdédéna dispozice,
pohlavi, vék, nadvaha a vnéjsi vlivy v€etné vyzivy.
Vyrazné zvyseny krevni tlak vyzaduje trvalou lécbu
|éky v kombinaci s Upravami zivotniho stylu, zejména
omezenim prijmu alkoholu, soli a snizenim nadvahy
(v¢etné souvisejiciho zvyseni pohybové aktivity).
Rada lékd vak vyvolava nepfiznivé vedlejsi ucinky.
Proto se vénuje intenzivni pozornost vyzkumu vyzivo-
vych faktord, které by dokazaly predchazet zvyseni
krevniho tlaku a/nebo snizovat hypertenzi a tim i jeji
Skodlivé dlsledky. Vedle epidemiologickych studii
poskytuji nové poznatky experimenty in vitro“ a se
zviraty. Tento vyzkum jde vesmés na podstatu déjli
a zkouma mechanismy plisobeni uc¢innych slozek
potravy az na molekularni Grovni. Mechanisma regulu-
jicich krevni tlak je fada a vesmés jsou natolik slozite,
ze presahuji ramec tohoto ¢lanku.

Potraviny s oekavanym snizenim krevniho tlaku
Na zakladé historickych zkusenostii epidemiologic-
kych studii jsou znamy potraviny, jejichz konzumace ma



Tabulka 1. Potraviny, u nichz byla experimentalné ovérovana uc¢innost pro snizeni krevniho tlaku

Potravina Hlavni ucinné slozky Vysledky vyzkumu Nepfriznivé vlastnosti
U pokusnych zvirat U lidi
Fermentované oligopeptidy prokazané nadéjné horka chut peptidl
mlécné vyrobky vapnik, horcik a draslik
Fermentované oligopeptidy prokazaneé nejednoznacné
soOjove vyrobky
Hydrolyzované rybi oligopeptidy nadéjné nadéjné
bilkoviny
Rybi oleje vysoce nenasycené kyseliny | prokazané prokazané nachylnost ke Zluknuti
EPA a DHA
Cesnek sirné slouceniny prokazane prokazane
Cibule sirné slouceniny nadéjné malo poznatk(
flavonoid kvercetin
Caj katechiny a theaflaviny nadéjné nejednoznacné pritomnost kofeinu,
u izolovanych katechinti ktery zvysuje krevni tlak

pfiznivy vliv na prevenci srde¢né cévnich onemocnéni
a castecné i najejich lécbu. Témto potravinam priroze-
né byla a je vénovana ve vyzkumu zvlastni pozornost.
Prehled hlavnich zkoumanych potravin a dosavadnich
souhrnnych poznatkd je uveden v tabulce 1. Ve znac-
ném rozsahu samoziejmeé byly a jsou ovérovany rovnéz
potraviny, resp. jejich u¢inné slozky, které naopak
vyvolavaji ¢i podporuji rozvoj téchto onemocnéni.

Oligopeptidy vznikajici z bilkovin mléka, sdji
aryb

Hydrolyzou bilkovin vznikaji jako stépné produkty
peptidy. Z pohledu uvadéné problematiky jde pre-
devsim o oligopeptidy, tvorené navzajem vazanymi
2-10 aminokyselinami. Hydrolyza mize probihat
jako chemicka, a to zejména plsobenim silnych
kyselin, nebo enzymova. Ta je bud spontanni, nebo
fizena. V prvém pripadé bilkovina podléha plsobeni
travicich enzym( ¢i nékterych mikroorganism.
V pripadé druhém se na bilkovinu cilené pUsobi
prislusnymi enzymy (proteasami a peptidasami)
riizného putivodu, nebo vybranymi mikroorganismy,
zejména mléénymi bakteriemi. Cilem je vystépit
z bilkoviny takové oligopeptidy, které jsou nositeli
fady zadoucich biologickych ucinkd.

Proto obecné plati, ze priznivé zdravotni Gicinky -
v tomto pripadé snizeni krevniho tlaku - se projevuji
u fermentovanych vyrobkd, u nichz doslo k takové
hydrolyze bilkovin, pfi niz se uvolnily ucinné oligo-
peptidy. Druhou cestou je fizené ziskani zadoucich
peptidd a jejich pridani do vhodnych potravin. Tyto
peptidy pak Ize zaradit mezi nutraceutika a oboha-
cené potraviny oznadcit jako funkéni.

Pro dosazeni pozadovaného pfiznivého ucéinku je
nezbytné, aby uc¢inny oligopeptid nepodlehl dalsimu
Stépeni, prip. jinym zménam. Musi se vstiebat v ne-
narusené podobé ze stiev a v krvi nesmi byt St€pen
pritomnymi peptidasami. Za vyznamnou prednost
vUci lékdim pro snizeni krevniho tlaku je pokladan
prirozeny charakter t€chto peptid(l, pravdépodobné
zadné nezadouci vedlejsi Uucinky a rovnéz nizsi cena.
Nevyhodou muze byt jejich horka chut.
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Epidemiologické studie uvadéji nizsi krevni tlak
u lidi s vétsi spotrebou mléka a mlécnych vyrob-
kd. To se prisuzuje zejména dobre vyuzitelnému
vapniku, ale také horc¢iku a drasliku. Vyznamnéjsi
je vsak ucinek oligopeptidi obsazenych ve fer-
mentovanych mléénych vyrobcich. Pozornost se
soustredila zejména na dva tripeptidy o slozeni
valin-prolin-prolin a isoleucin-prolin-prolin. Napf.
ve Finsku a Japonsku jsou na trhu mlééné vyrob-
ky s témito tripeptidy ziskavané fermentaci mléka
bakterii Lactobacillus helveticus.

Bilkoviny séji se v nékolika pokusech projevily
jako ucinnéjsi pri regulaci krevniho tlaku ve srovnani
s mléénym kaseinem. Predpoklada se, Ze ze sojovych
bilkovin se v priibéhu traveni, zejména vsak pfi pfipra-
vé fermentovanych produktl (natto, tempeh), vystépi
fada ucinnych oligopeptidd. Dosavadni vysledky jsou
zatim pfriznivéjsi u pokusnych zvirat nez u lidi. Je prav-
dépodobné, ze se u soji a vyrobku z ni uplatiuji i jiné
prirozené slozky, zejména estrogeny.

V hydrolyzatech rybich bilkovin, napr. ze sardinek,
byla zjisSténa rada di- a tripeptid snizujicich krevni
tlak. Patfi mezi né valin-tyrosin, methionin-tyrosin
¢i alanin-prolin. Dosavadni vysledky vyzkumu jsou
slibné. Funkéni potraviny obsahuijici tyto oligopeptidy
se prodavaiji v Japonsku a Koreji.

Uginné peptidy bude mozné ziskat i z mnoha
bilkovin jiného plvodu, napf. z obilovin ¢i brambor,
tedy levnych surovin.

Rybi oleje

Priznivy Uu¢inek konzumace rybich oleji na
snizeni nelé¢eného zvyseného krevniho tlaku byl
dokumentovan jiz v 90. letech. Uginnymi latkami
jsou vysoce nenasycené n-3 (¢i omega-3) mastné
kyseliny EPA a DHA. Jejich denni prijem vsak musi
byt alespon 3 g. Tak velké mnozstvi Ize stézi prijmout
konzumaci ryb, a to ani z tu¢nych druht. Morské
ryby maji obecné vyssi zastoupeni téchto kyselin
nez ryby sladkovodni. Oleje proto musi byt prijimany
v koncentrované formé. Vzhledem k vysoké nenasy-
cenosti jsou vSak znaéné nachylné ke zZluknuti.
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Cesnek a cibule

Oba tyto druhy zeleniny patfi celosvétové mezi
pilife lidové mediciny s fadou pfiznivych Ucinkd. Z hle-
diska regulace krevniho tlaku je vétsi pozornost vénova-
na ¢esneku. Celkové zhodnoceni dil¢ich vyzkumnych
vysledki vyustuje v zavér, ze konzumace ¢esneku
snizuje tlak u lidi s hypertenzi, zatimco normalni krevni
tlak neovliviuje. Pokles tlaku je nejvyraznéjsi 2-6 hodin
po poziti, omezeny pokles mdze pretrvavat az do 24
hodin. Pokud se z ¢esneku pripravuji extrakty do oleje
Priznivé ucinky se prisuzuji predevsim radé sirnych
sloucenin, zejména S-allylcysteinu a jeho S-oxidu
(alliinu), které jsou bud’ pritomny jiz v nenaruseném
¢esneku, nebo se vytvareji pri mechanickém poskozeni
jeho pletiv (zejména allicin). Cast téchto Gcinnych latek
je odbouravana béhem tepelného zpracovani ¢esneku,
avsak vznika fada jinych ucinnych sloucenin.

Cibule obsahuje vedle ¢etnych sirnych slou¢enin
rovnéz radu ucinnych fenolovych latek, mezi néz pati
zejména flavonoid kvercetin. Podobné jako u ¢esneku
dochazi k destrukci zadoucich latek tepelnymi Upra-
vami, jiné vsak vznikaji. Experimentalni vysledky u po-
kusnych zvirat se vesmeés shoduji, ze cibule snizuje
krevni tlak. Klinickych studii u lidi je vSak malo a proto
se zatim nedaji vyvodit zobecnujici zavéry.

Kava, Caj, kakao

Rozsirena konzumace kavy vyvolava prirozeny
zajem o zdravotni ucinky, véetné vlivu na krevni
tlak. Souhrnné zhodnoceni dosavadnich poznatki
pro dospélé vyustilo v zavér, ze denni piti 3-4 Salki
kavy, odpovidajici pfijmu asi 300-400 mg kofeinu,
nepredstavuje zdravotni riziko. Kofein vsak kratkodo-
bé zvysuje krevni tlak: narist nastava asi 30 minut
po poziti, maxima dosahuje po 1-2 hodinach a miize
trvat i déle nez ¢tyri hodiny. Nardst predstavuje ob-
vykle 3-15mm Hg systolického (horniho) a 4-13mm
Hg diastolického tlaku. Zmény jsou vyraznéjsi u lidi
s hypertenzi.

Zajimavé vysledky poskytla nizozemska epidemi-
ologicka studie s vice nez 6300 ucastniky, kdy byl
zjistovan dlouhodoby vliv konzumace kavy. U lidi, ktefi
kavu nepili viibec, bylo riziko zvyseni krevniho tlaku
nizSi nez u skupiny s denni spotrebou 1-3 salku. U zen
se vSak konzumace vice nez 6 $alkl denné ukazala
jako priznivéjsi nez u skupiny pijici 4-6 salku.

Cajovy nalev se pfipravuje ze zelenych, oolong
(Caste¢né fermentovanych) a ¢ernych (plné fer-
mentovanych) list( ¢ajovniku. Pro zeleny ¢aj jsou
charakteristické katechiny fenolového charakteru.
Pri fermentaci podléhaji oxidaci a polymerizaci za
vzniku barevnych theaflavin(i a thearubigint. DalSimi
ucinnymi latkami jsou kofein a aminokyseliny N-ethyl-
glutamin (theanin) a N-methylglutamin.

Katechiny vyvolaly pokles krevniho tlaku ve vét-
Siné experiment( se zviraty. Vliv ¢aje v klinickych
studiich v8ak uz nebyl jednoznacny. To se prisuzuje
predevsim zna¢nému obsahu kofeinu, ktery krevni
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tlak zvysSuje. Vyvoj sméfuje k ovérovani ucinkd ka-
techind izolovanych ze zeleného cGaje.

Priznivy vliv na pokles krevniho tlaku se opako-
vané zjistuje u kakaa, a to jak napoje, tak cokolady
a dalsich vyrobkad.

Vliv nékterych slozek potravy

VSeobecné znamou skutecnosti je nepfiznivy vliv
vysokého prijmu kuchyrnské soli, presnéji sodiku,
na hypertenzi. U dospélého by denni prijem sodiku
nemél prekrocit 2,4 g, coz odpovida 6,1 g soli. Pro
predstavu: toto mnozstvi predstavuje vrchovata
Cajova lzicka. Prijem drasliku by mél byt 3,4 g, z hle-
diska krevniho tlaku by bylo pfiznivé i zvyseni prijmu
vapniku (denné alespon 800 mg) a horciku (alespon
350 mg u muzd a 280 mg u Zen). Nepomér spotreby
sodiku a drasliku je v nasich podminkach pokladan
za vyznamny rizikovy faktor. Vérohodné udaje o sku-
teéném prijmu téchto prvkd vsak chybéji. Obsahy
Styr prvkd ovlivijicich krevni tlak v nékterych druzich
potravin jsou uvedeny v tabulce 2. Vesmés konzumu-
ieme podstatné vice sodiku se skryté formé slanych
potravin nez prfimym solenim. Obsah soli v radé
masnych vyrobkd, nékterych syrech a pochutinach
je v jednotkach hmotnostnich procent, tedy tisicich
miligram0 ve sto gramech. A hmotnostni podil sodiku
v soli ¢ini témeér 40%. Snizeni prijmu soli proto patri
mezi hlavni vyzivova doporuceni pro nasi populaci.

Pfiznivé ucinky pro regulaci hypertenze se
prisuzuji kyselinam chlorogenovym, coz je
souhrnné oznaceni pro skupinu pfibuznych estert
vytvarenych mezi kyselinou chinovou a fenolovymi
kyselinami odvozenymi od kyseliny trans-skoricove.
Vyskytuji se zejména v zelenych kavovych zrnech,
jablkach, hruskach, bramborach, raj¢atech, bo-
ravkach a arasidech. Pri prazeni kavy vSak vznikaji

Tabulka 2.0bsah ¢tyr prvk( souvisejicich s krevnim tlakem
ve vybranych druzich potravin (mg ve 100 g) (8)

Potravina Sodik Draslik | Vapnik |Hofrc¢ik
Maso hovezi 58-69 340 3-15 17-25
Maso veprové 45-60 | 260-400 5-9 8-22
Maso kureci 46 410 6-13 13-29
Jatra veprova 77 350 6-7 22-26
Ryby 65-120 | 220-360 | 6-520 | 14-31
MIéko plnotu¢né | 48-50 | 155-160 | 110-130 | 11-14
Tvaroh - 100 96-99 9
Syry 45-1410 | 107-110 |150-1200| 17-55
Vejce slepici 135 138 55-57 | 12-14
Mouka pseni¢na 2-3 110-130 13-26 [21-130
Chléb celozrnny [400-600| 230-250 | 14-65 | 23-55
Ryze loupana 6 100 5-11 26-43
Hrach 2-38 290-990 | 44-78 [110-130
Cocka 4-55 | 670-810 | 40-75 77
Zeli 13 230 30-75 | 12-23
Spenat 60-120 | 490-770 | 70-125 | 42-77
Rajcata 3-6 290 6-14 11-18
Brambory 3-28 440-570 3-13 20-32
Jablka 1,6-3 90-140 3-8 3,5-7
Pomerance 1,4-3 180-200 | 40-73 11-14
Banany 1 350 5-12 31-42
Vlasské orechy 8 690 60 130




Tabulka 3. Zasady diety DASH snizujici krevni tlak (4) Udaje se vztahuji na osoby s dennim vydejem energie 2000 kcal.
Porce jsou vesmés vyjadrovany objemové, a to i u pevnych potravin (jako v originalu, coz je pfiblizné 240 ml).

Potravina Pocet porci Priklady porci Zadouci slozky
Denné

Obiloviny 6-8 platek chleba; 30 g obilovin; 120 ml varené ryze Ci téstovin | energie, vlaknina

Zelenina 4-5 120 ml zeleninove stavy, nebo syroveé ¢i varené zeleniny; draslik, horcik,
240 ml syrové listové zeleniny vlaknina

Ovoce 4-5 1 ks stredné velkého ovoce ¢i 60 ml ovoce suseneho; draslik, horcik,
120 ml syrového, zmrazeného ¢i sterilovaného; vlaknina
120 ml ovocné stavy

Nizkotuéné a odtuénéné 2-3 240 ml mléka ¢i jogurtu; 45 g syra vapnik, bilkoviny

mlécné vyrobky

Libové maso, dribez, ryby az 6 30¢g bilkoviny, horc¢ik

Tuky a oleje 2-3 ¢ajova Izicka rostlinného oleje ¢i margarinu; energie
polévkova Izice nizkotu¢né majonézy
Tydné

Vejce nejvice 4 ks

Orechy, lusténiny, 4-5 45 g orech(; 15 g semen (slunecnice apod.); energie, horcik,

semena 120 ml lusténin bilkoviny, vlaknina

Nizkotucné sladkosti az5b polévkova Izice cukru ¢i dzemu

véetné dzeml

a marmelad; cukr

latky, ktere ucinky chlorogenovych kyselin omezuiji.
Prijem téchto kyselin ma urcity strop, ponévadz pri
vysokych davkach roste hladina krevniho homocy-
steinu jako latky podilejici se na srde¢né cévnich
chorobach.

Doporu¢ovanym potravnim doplikem pro snizeni
krevniho tlaku se stala neesencialni aminokyselina
L-arginin, z niz se vytvari fyziologicky vyznamny
oxid dusnaty. Jeji prijem potravou je asi 3-6 g den-
né, za bezpedénych se poklada 20 g. Dosavadni
poznatky vyzkumu u zvirat i lidi uvadeéji mirné snizeni
krevniho tlaku, a to u jedincl jak se zvySenymi, tak
normalnimi hodnotami.

Doporucovana dieta pro snizeni vysokého
krevniho tlaku

Narodni zdravotni Ustav USA doporucil vroce 2006
dietu urCenou osobam postizenym hypertenzi. Je
oznacena zkratkou DASH (Dietary Approaches to
Stop Hypertension) a zahrnuje obecné platné zasady
zdravé vyzivy: nizky prijem soli, celkovych tuk(, nasy-
cenych tuk(l a cholesterolu, avSak dostatecny prijem
vyrobk( z obilovin, nizkotu¢nych mléénych vyrobkd,
ryb, dribeze, zeleniny, ovoce a ofech(. Jeji zasady
jsou shrnuty v tabulce 3. Dieta ma snizeny prijem
éerveného masa, a to i libového, cukr( i tuk(l a tim
i energie, ale vyssi nez bézny obsah drasliku, horci-
ku, vapniku, bilkovin a vlakniny. Pfechod na dietu by
mél byt postupny, aby se travici systém adaptoval na
zvySeny prijem vliakniny. Je vSak treba upozornit, ze
dieta byla vytvorena pro podminky USA, takze napr.
brambory jsou v ni zarazeny jen okrajové, zatimco
doporucovany jsou jiné, pro nas neobvyklé druhy
potravin - napfr. ze skupiny ovoce a zeleniny.

Zmény ve vyzivé jsou jen soucasti Zivotniho stylu
Provedené zmény ve vyzivé neznamenaji, ze lé-
¢eni pacienti mohou o své vili vysadit predepsané
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Iéky. To mize nasledovat az po konzultaci s lékarem.
Navic je treba respektovat, ze zmény ve vyzivé mu-
seji byt doprovazeny i dalSimi vSeobecné znamymi
zasadami - snizenim nadvahy a pohybovou aktivitou.
Zavhodnou je pokladana denni chlize, a to alespon
3-5km stfednim tempem. Zaroven je nezbytné mi-
nimalizovat konzumaci alkoholu.
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Abstract

Blood pressure and nutrition

Hypertension affecting a great part of adults belongs
among weighty health risk of the Czech population. Regu-
lated nutrition can have both preventive and curing effects.
Primary aim must be a decrease of alcohol and sodium
intake and overweight reduction. Favourable effects of
fish oils containing high level of n-8 PUFAs and that of
garlic with its effective sulphur compounds were proved.
Recent research results bring promising information on the
antihypertensive effects of some oligopeptides released
by controlled hydrolysis of proteins and of some phenolic
compounds of plant origin. These compounds will be most
likely applied to specific functional foods.
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Ze svéta vyzivy

Chyby ve stravovani ¢eskych zen

Prevazna cast (87 %) ekonomicky
aktivnich a vzdélanych Zzen z velkych
mést se snazi dodrzovat zasady
spravné vyzivy, premysli o tom, co
a jak Casto jedi. Ale i v této skupiné
modernich zen pretrvava tradi¢ni
model pouze tfech hlavnich jidel den-
né (snidané, obéd, vesere). Cesky
zapominaji na to, Zze by spravné mély
jist 5 az 6krat denné.

Vyplyva to z vyzkumu, ktery si
nechal zpracovat vyrobce Cerstvych
syrli Gervais. Prizkum probéhl bé-
hem Unora 2010 na reprezentativnim
vzorku zen a zaméril se na stravovaci
navyky vzdélanych (minimalné matu-
rita) mladych zen (24-40 let), které
jsou ekonomicky aktivni a Ziji ve vet-
Sich méstech (nad 25 000 obyvatel).
Jen 45% z oslovenych zen si denné
do prace chysta , krabic¢ku* s jidlem,
jeji obsah vsak ¢asto neni idealni.
10% zen se dokonce pravidelné
v praci uplné zapomene najist.

Ve stravovani ¢eskych Zen preva-
zuje stale tradi¢ni model, to znamena
3 jidla denné (snidané, obéd, vecere).
Pouze 1/3 dotazovanych vklada do
klasického vzorce dalsijidlo. Podle do-
porucéeni odbornik(l na vyzivu bychom
vSak meli jist alespon 5 az 6x denné.
Zeny nejéastdji vynechavaji dopoledni
presnidavku (42 %) a odpoledni svaci-
nu (39 %). Pokud uz si v praci svacinu
¢i presnidavku daiji, nejc¢astéji voli teply
napoj (kava, ¢aj) a k tomu néco sladké-
ho (susenky, sladké pecivo), vyrazné je
zastoupen take jogurt a ovoce.

Najist se béhem pracovniho dne
pravidelné zapomene az 10% zen.
Frekvence vynechavanijidla nar(ista
se stupném namahy, tzn. Zeny, které
se v zamestnani vice pohybuji a vy-
davaji vice energie, spise zapominaji
nebo se nestihaji v praci najist.

Medicina.cvz
St
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Safran mGze zpomalit
zhorsSovani zraku ve stari

Podle zjisténi australskych védcu
Z univerzity v Sydney
muze Safran (Crocus
sativus L. ) napoma-
hat zpomaleni ztraty |
zraku u starsich osob
a chranit zrak pred
poskozenim zpUsobe-
nym ostrym slunec-
nim svétlem. V prabé-
hu experimentu byly
Ucastnikim vyzkumu
podavany po dobu
tfi mésicl tablety se safranovym
extraktem. Po této dobé bylo kon-
statovano zlepsené vidéni u vétsiny
zucastnénych, pricemz pri tradi¢nim
hodnoceni zraku pomoci éteci tabul-
ky mnozi precetli pismena o radek az

dva radky mensi nez pred experimen-

tem. Nékteri Ucastnici dokonce mohli

opét ¢&ist noviny a knihy. V nasleduijici
dobé, kdy podavani Safranovych tablet
bylo preruseno, se ale
vétsinou priznivy efekt
vyrazne snizil. Vyzkum-
nici se domnivaji, ze
Safran, ktery vykazuje
antioxidacni schop-
nosti, maze ovliviiovat
geny, které reguluji ob-
sah mastnych kyselin
bunéc¢né membrany,
8| v disledku ¢ehoz se
zrakové bunky stanou

pevnéjsimi a pruznéjsimi.

http://www.rssl.com/services/
foodanalysis/FoodEnews/
pages/Foode-newsedition.aspx?
Category=Edition_475

(kop)

Karotka péstovana jako
hydroponie

Karotka, ktera je vydatnym zdrojem
karotenoidl, se konzumuje ve velkém
na celém svété. Karotenoidy jsou
skupina prirozenych pigmentl, ze
kterych se v téle tvori vitamin A. Jsou
spojovany s ochrannymi ucinky proti
rakoviné, kardiovaskularnimu one-
mocnéni, zakalu (kataraktu), degene-
raci makuly a se zvySovanim imunity.
Hlavnimi karotenoidy v karotce jsou
B- a o-karoten. B-karoten vykazuje
ze vSech karotenoid(l nejvyssi aktivitu
provitaminu A. Zjistilo

tzv. CFESH (Center for Food and
Environmental Systems for Human
Explotation of Space). Zde provéruiji,
zda urcité kultivary karotky, péstovaneé
v hydroponickém systému, Ize vyuzit
pro kosmonauty, ale i spotiebitele na
Zemi. U hydroponického systému se
sleduji dvé metody dopravy nutriCnich
latek do rostlin ato: NFT (nutrient film
technique) a MTMS (microporous
tube membrane system).

Karotka péstovana v MTMS systé-
mu se vice podoba tradi¢ni karotce
nez karotka z NFT systému. Poten-
cialné dobrymi kultivary, které by Slo
zaclenit do stra-

se, ze se z karotky vice
vyuziva nez z tmavoze-
lené listove zeleniny.

Karotku by Slo vy-
uzivat do ¢erstvych
salattl béhem misi do
vesmiru. Jeji zacle-
néni do stravy by nejenom zpestrilo
jidelnicek, ale zvysilo kvalitu a pro-
spéch stravy kosmonautll. Karotka
s vysokym obsahem [-karotenu by
snizila negativni u¢inky zareni a vyvoj
rakoviny. Produkce karotky s vysokym
obsahem [-karotenu by byla vyhodna
i pro spotrebitele na Zemi v prevenci
proti chronickym nemocem a v pro-
gramech, které resi deficit vitaminu
A zejména v rozvojovych zemich.

Na Tuskegee University (USA)
funguje utvar pro spolupraci s NASA,

vovaciho systému
NASA, se zdaji byt
Nevis-F a Mignon
ze systému NFT
*| a Paramex a Kinko
| ze systému MTMS.

Nejvyssi obsah ka-
rotenoid( a nejlepsi organoleptické
vlastnosti mél kultivar Nevis-F. Pred-
poklada se, ze NASA ho vyuzije pro
vyzivu kosmonautl pri nejblizsich
cestach do vesmiru.

GICHUHI, P. N.-Mortley, D.-Bro-
mfield, E.-Bovell-Benjamin, A. C.:
Nutritional, Physical, and Sensory
Evaluation of Hydroponic Carrots
(Daucus carota L.) from Different
Nutrient Delivery Systems. Journal
of Food Science 74, 2009, ¢. 9, s.
S403-S412 (quas)



Nutricni hodnota psenice dvouzrnky
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Abstrakt

Psenice dvouzrnka je opomijenou pluchatou psenici
s dlouhou tradici péstovani. V prispévku prinasi-
me zhodnoceni nutri¢ni a technologické jakosti 6
krajovych odriid dvouzrnky ve srovnani s psenici
setou. Dvouzrnka ma vysoky obsah bilkovin v zrnu
(az 20 %), stejné jako obsah mokrého lepku. Bobt-
navost bilkovin a tedy i jejich vhodnost pro pripravu
kynutych tést je nizka. Prednosti je také vyssi obsah
nékterych esencialnich aminokyselin (prvni limitujici
aminokyselinou je lysin) ve srovnani s psenici setou.
Obsah nékterych vitamini nebo mineralnich latek
je také vyssi. V soudasné dobé je k dostani v CR
predevsim zrno psenice dvouzrnky, které mize byt
zpracovano jak v podminkach drobnych (regional-
nich) vyrobct potravin, tak pfimo v domacnostech.
Nejvhodnéjsimi vyrobky je Siroka skala nekynutych
potravin jako jsou palacinky, pizza, téstoviny, kase,
susenky a nebo pridavek dvouzrnkové mouky do
peciva (domaci chléb apod.).

Uvod

V minulosti k nejpéstovanéjsi a v lidské vyzivé
nejvyuzivanéjsi patfila na tzemi dnesni CR psenice
dvouzrnka [Triticum diccocum (Schrank) Schuebl].
Vedle psenice jednozrnky a dalSich planych predku
se jedna o jednoho z prarodi¢l v soucasnosti pés-
tované a ve vyzivé dominujici pSenice seté. Z gene-
tického hlediska je psenice dvouzrnka velmi blizka
k pSenici tvrdé, ktera se dodnes péstuje predevsim
v teplejSich a suchych oblastech ve Stredozemi s vy-
uzitim pro vyrobu rady tradi¢nich potravinarskych
vyrobk(. Dvouzrnka je psenice s velmi starou tradici
v péstovani a vyuzivani v lidské vyzivé. Péstovana
forma dvouzrnky byla nejvyznamnéjsi plodinou po
témér 7000 let. (Feldman, 2001). Péstovala se

i v soucasnosti na omezenych plochach péstuje
v podhorskych a horskych oblastech Zakavkazska,
Baskyrska, na Balkanském poloostrove, ale také ve
Spanélsku, Turecku, iranu, Jemenu, Indii, Maroku,
Etiopii (Dorofeev et al., 1987). Zajem o péstovani této
pSenice stoupa a je podminén zvysenymi moznostmi
odbytu natrhu (D ANTUONO et al., 1996). Podobné
i v CR se vzhledem ke vzrlstajicim pozadavkim na
pestrost a kvalitu potravinarskych vyrobk( zajem
o tento druh pSenice v posledni dobé zvysuje. V nasi
republice je k dostani zrno a dalsi vyrobky z pSenice
dvouzrnky, predevsim v biokvalité.

Material a metody

V nasich experimentech jsme hodnotili 6 krajo-
vych odrid psSenice dvouzrnky, které jsou soucasti
sbirek Genové banky pfi Vyzkumném Ustavu rostlin-
né vyroby, v.v.i. v Praze- Ruzyni. Rostlinny material
byl napéstovan na lokalitach v Praze a v Ceskych
Budéjovicich v ro¢nicich 2007-2008. Cilem nasi
prace bylo provést analyzy pekarskeé jakosti a kvality
(vyjadirenou obsahem vybranych aminokyselin). Pro
komplexnost prispévku uvadime také udaje (obsah
mineralnich latek, vitamin( apod.) prevzaté ze zahra-
ni¢ni védecké literatury.

Vysledky a diskuse

Jednoznacénou prednosti pSenice dvouzrnky je
velmi vysoky obsah bilkovin v zrnu, ktery se u nami
hodnocenych odrlid blizil 20 % (Tabulka 1). Také ob-
sah mokrého lepku u dvouzrnek je pomérné vysoky
(priblizné 30-50 %). Bobtnavost bilkovin dvouzrnek,
vyjadirena Zelenyho sedimentacnim testem, je ale
velmi nizka (okolo 15 ml). Pro klasické pekarskeé
zpracovani neni technologicka jakost zrna prilis
vhodna, protoze tésta jsou slaba a nenakynou.

Tabulka 1. Vybrané parametry pekarské jakosti (primér/smérodatna odchylka/LSD test)

Odrada Obsah N-latek (%) | Mokry lepek (%) | Zeleny test (ml) | Gluten index | Obsah skrobu (%)
Horny Tisovnik 16,55+2,65ab 27,73+20,62a 16+4,20a 9+8,52a 64,43+2,58a
Ruzyné 18,63+2,64bc 48,53+9,69b 14+2,94a 29422 16a 61,93+2,94a
D Tapioszele |. 15,40+2,5abc 24,40+15,53a 14+4,03a 9+5,56a 64,78+2,66a
Tapioszele Il. 19,05+2,88¢c 41,95+21,54ab 15+2,87a 141£9,31a 61,58+3,77a
Kahler emmer 18,83+1,86¢C 47,30£8.09b 14+2,52a 25+21,78a 62,08+2,12a
No.8909 17,93+2,00bc 47,95+7,96b 14+2,94a 30+22,71a 62,88+2,52a
S? Vanek 14,25+1,56a 36,65+4,82ab 57+5,94b 8815,45b 63,53+1,67a
SW Kadrilj 13,73+1,33a 36,62+5,01ab 60+2,46b 77+14,98b 63,58+2,58a
Pozn.: 'pSenice dvouzrnka; ?pSenice seta; LSD test - statisticky prukazné rozdily P < 0,05
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Vyziva a potraviny 4/2010



Vyhodou dvouzrnky je vyssi
obsah nékterych esencialnich
aminokyselin. Prvni limitujici
aminokyselinou stejné jako
u pSenice seté je lysin. Jeho
obsah jsme vyhodnotili pomo-
ci aminokyselinového skore,
které urcuje podil dané ami-
nokyseliny v porovnani s jejim
obsahem v idealni bilkoviné.
Zjisténé aminokyselinové sko-
re (v primeéru 0,41) bylo na
vySSi urovni néz u kontrolnich
odrlid psSenice seté (v primé-
ru 0,37). Rozdil ve prospéch
pSenice dvouzrnky cinil 10 %.
V odborné literature je obsah
lysinu uvadén jesté vyssi (ta-
bulka 2). VySsi nutri¢ni jakost
pSenice dvouzrnky z pohledu
obsahu esencialnich amino-
kyselin vychazi také z celkove
vyssiho obsahu bilkovin v zrnu
a tim i vyssiho obsahu jednot-
livych aminokyselin v susiné
zrna. Tyto Uvahy potvrzuje
nasledujici priklad: pSenice
dvouzrnka = 3,74 g.kg™ (prd-
meér 6 odrad, dvé lokality, dva
roCniky); pSenice seta = 3,21
g.kg™ (pradmér dvou kontrol-
nich odrld, dvé lokality, dva
rocniky). Obsah lysinu byl
u hodnocenych dvouzrnek
vySsSi o cca 14 %.

V obsahu mineralnich latek
v zrnu je dvouzrnka podobna
v soucasnosti nejrozsirenéjsi
pluchaté pSenici - Spalde,
s vyjimkou obsahu fosforu,
ktery je u Spaldy vyrazné
vys§Si. Pomér vapniku k fos-
foru je vSak u obou druh
velmi podobny (Ca/P: 0.097
u dvouzrnky a 0.092 u pSenice
Spaldy). Dvouzrnka a Spalda
obsahuji téz vice siry nez
pSenice seta. V porovnani
s psenici setou ma dvouzrnka
vyrazné vyssi obsah mineral-
nich latek Li, Mg, P, Se a Zn
(Piergiovanni et al., 1997). Ob-

Tabulka 2. Obsah esencialnich aminokyselin (g.100g™" proteinu) v zrnu dvouzrnky
v porovnani s psenici tvrdou a setou (sestaveno dle rdznych autor(i)

. PSenice|PSenice
Aminokyselina PSenice dvouzrnka turda | seta
V4 22 z3 M2 | M3 M4 M3 M4

threonin 2,89 |1 294 | 264 | 260|279 | 2,37 | 2,56 265
valin 501 ]| 435 | 3,91 | 408|3,81| 3,57 | 3,76 4,07
methionin 1,94 | 1,40 | 1,51 1,42 | 1,52 | 1,42 1,47 1,51
leucin 6,96 | 6,89 | 6,00 | 6,79 | 6,58 | 5,40 | 6,27 6,06
isoleucin 3,86 | 3,65 | 2,88 | 3,44 (3,23 2,82 | 2,77 3,14
tyrosin 2,66 | 2,53 | 295 | 2,50|2,87 | 2,32 | 2,63 | 2,62
fenylalanin 4,76 | 458 | 412 | 4,99 | 4,68 | 3,61 4,96 417
lysin 2,95 | 246 | 2,80 | 2,11 | 2,32 | 2,37 | 2,30 2,15
aminokyselinové skore | 0,51 | 0,42 | 0,48 | 0,36 0,40| 0,41 | 0,40 | 0,37

Poznamka: Z=zrno; M=mouka; Zdroj: 'Galterio et al. (1994); 2Cubadda a Marconi
(1996); *Marconi a Cubadda (2005); “Konvalina (2009)

Tabulka 3. Obsah mineralnich latek v zrnu dvouzrnky v porovnani s psenici setou
(mg.100g") (sestaveno dle rliznych autor()

Mineralni latka | Dvouzrnka' | Dvouzrnka? | Dvouzrnka®| PS. seta' | PS. seta
Zn 2,06 3,86 4.0 1,96 2,9
Cu 0,54 0,67 - 0,48 -
Se 0,03 0,049 - 0,001 0,006
Li 0,58 = = 0,84 =
Co - 0,006 - -
Mo = 0,11 = -
Fe - 4,24 3,6 3,9
Mn - 3,09 2,9 -
Na - - 71 &

K - - SIS, 340
Ca - - 26 38
Mg = = 130 120
B - - 517 -

Zdroj: 'Piergiovanni et al. (1997); 2Marconi a Cubadda (2005); *Gabrovska et al.

(2003)

Tabulka 4. Obsah vitamind u psenice dvouzrnky a psenice seté (mg.100g™)
(sestaveno dle rliznych autor()

Vitamin dvouzrnka' dvouzrnka? psSenice seta’
thiamin (B) 0,384 0,380 0,333
riboflavin (B») 0,073 0,090 0,119
niacin (Bs) - 8,00 -
kys. pantothenova - 1,14 -
pyridoxin (Bg) - 0,039 -
karotenoidy (celkem) 0,234 0,180 0,149
[3-karoten 0,005 - 0,005
lutein 0,212 - 0,131
zeaxantin 0,017 - 0,013
vitamin E (celkem) 5,312 - 7,432
a-tokoferol 0,710 1,780° 1,590
B-tokoferol 0,451 - 0,951
tokotrienol (celkem)* 4151 - 4,891
a-tokotrienol 0,631 - 0,641
B-tokotrienol 3,520 - 4,250

Zdroj: "Panfili et al. (2004); 2Gabrovska et al. (2003); *McKevith (2004);

sah zinku v zrnu dvouzrnky je vSak znaéné variabilni
a prevysuje psenici setou o 15 az 200 % (dvouzrnka
=2,06-4,0 mg.100 g™'; pSenice seta = 1,96 mg.100
g™). Obsah lithia ve dvouzrnce byl devitinasobny
v porovnani s nejnizSim vzorkem psSenice seté.
VysSi obsah byl zaznamenan také u obsahu selenu
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(dvouzrnka = 0,03 - 0,05 mg.100 g™'; pSenice seta
= 0,001mg.100 g).

Pokud porovname obsah vitaminu, tak pSenice
dvouzrnka m(ze byt dobrym zdrojem niacinu (8
mg/100 g) a kyseliny pantothenové (1,14 mg/100 g)
(Gabrovska et al., 2003). VysSSi je také obsah



karotenoid( v porovnani s psenici setou (tabulka
4). Nejvyznamnéjsi je B-tokotrienol nasledovany
o-tokoferolem, a-tokotrienolem a B-tokoferolem
(Panfili et al., 2004). Obsah karotenoid( je vyssi
u dvouzrnky (0,234 mg/100 g) nez u pSenice seté
(0,149 mg/100 g), Spaldy (0,158 mg/100 g) ale niz-
Si v porovnani se pSenici tvrdou (0,305 mg/100g)
(Marconi a Cubadda, 2005).

Celozrnna mouka z dvouzrnky je dobrym zdro-
jemvlakniny a je charakteristicka vysokym podilem
nerozpustnych frakci, celulozy a hemicelulozy.
Marconi a Cubadda, (2005) uvadéji obsah vlakni-
ny v rozmezi 10-12% z hmotnosti zrna (85-88 %
nerozpustnych frakci z viakniny). B-glukany jsou
u pluchatych psenic zastoupeny v malém mnoz-
stvi, obdobné jako u bezpluchych druhd, v mnoz-
stvi 0,5-1,0% z celkové vlakniny (Marconi et al.,
1999).

Zavér

Dvouzrnkova mouka je z hlediska celkové nut-
riéni urovné vysoce cenéna. Vynika hlavné vyso-
kym obsahem bilkovin, P, Zn, Cu, K, Mg a Mn. Je
vybornym zdrojem kyseliny pantothenove, niacinu
a vitaminu B,. Oproti pseniCné mouce ma i vyssi
obsah lysinu. Dvouzrnkovy chléb je velmi chutny
s pfijemnou vlini, nicméné neni nakynuty (v arab-
skych zemich se dvouzrnka vyuziva pro pripravu
tradi¢niho nekvaseného chleba, v Izraeli zase pro
pfipravu ,macesu”. V Némecku, Belgii a ve Svy-
carsku se mouka pridava do pseni¢ného chleba.
Dvouzrnka se hodi predevsim pro nekynuté vyrob-
Ky. V historii bylo zrno dvouzrnky konzumovano
predevsim ve formé rlznych kasi nebo krup. Zku-
Senosti z Italie naznaduiji, ze z dvouzrnky je mozné
vyrabét téstoviny, které maji obdobnou kvalitu jako
téstoviny z pSenice tvrde. Mezi dalsi vyrobky patri
Siroka paleta nekynutych pekarskych vyrobku jako
jsou susenky, mandlové susenky, vénecky apod.,
charakteristické specifickou a ¢asto velmi vysokou
senzorickou jakosti (viiné, kifehkost apod.). Na
indickém poloostrové je dvouzrnka tradi¢né vyuzi-
vana k pripravé sladkych zakusku ,,rawa idli, upma,
halwa, apod.“. Dvouzrnkova mouka je vhodna pro
pfipravu i dalsich produktl, jako je pizza, cerealni
vyrobky pro snidani, extrudované vyrobky, kolace
apod.

Prispévek vznikl za podpory grantu MZe CR (pro-
jekt NAZV QH82272) a MSMT CR (vyzkumny zamer
MSMT 6007665806).
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Abstract

Emmer wheat is a neglected hulled wheat species,
which is characterised by a long tradition of growing.
Our paper deals with the evaluation of nutritional and
technological quality of six emmer wheat land races,
being compared to soft wheat in our conditions. The
emmer wheat has a high grain protein content (up to
20%) and wet gluten content. On the other hand, the
protein swelling is low, which means an unsuitability
of the emmer wheat for production of yeasty dought
and products. A high content of particular essential
aminoacids and (lysine is the first limiting aminoacid),
particular vitamins and minerals are another advantages
of the emmer wheat cultivars. Nowdays, the emmer
wheat grains are available in the Czech Republic; they
may be used by regional producers, in public canteens
and by private households too. There is a wide range
of suitable products: unyeasty food-stuffs (pancakes,
pizza, pasta, biscuit), or addition of flour in pastry (home
made bread and others).
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Jsou biopotraviny skutecné zdravejsi
nez potraviny z konvencéniho zemedelstvi?

Ing. Lenka Sobrova, Ph.D., CZU v Praze

Abstrakt

Tento ¢lanek se zabyva problematikou kvality
biopotravin. Vzhledem k tomu, ze biopotraviny
byvaji verejnosti povazovany za kvalitnéjsi nez po-
traviny pochazejici z konvencniho zemédélstvi, nabi-
zi se otazka, zda tomu tak skute¢né je. Hodnoceni
kvality biopotravin je pomérné slozité, samozrejmé
Ize ohodnotit obsah zadoucich a nezadoucich latek
obsazenych v jednotlivych bioproduktech i porovnat
tyto vysledky s hodnotami ziskanymi pro bézné
produkty. Nicméné hodnoceni je Caste¢né zalozeno
i na subjektivnim pohledu konzumentt. Poptavka po
biopotravinach a jejich spotreba je vSak vyznamné
ovlivhovana jejich cenou. Proto i v pripadé presved-
¢eni o kvalité biopotravin a jejich pozitivnim vlivu na
zdravi lidi je otazka jejich spotreby diskutabilni.

Jiz nékolik let spotrebitelé pri nakupu potravin
kladou stale vétsi dliraz na jejich pavod, nutricni hod-
notu a kvalitu. Terminy jako ekologické zemédélstvi
Ci biopotraviny se stale Castéji vyskytuji v médiich
a je jim vénovana stale vétsi pozornost. Biopotraviny
jsou obecné oznacovany a chapany jako kvalitnéjsi
ve srovnani s potravinami vyprodukovanymi v kon-
vencnim zemédeélstvi. Avsak je tomu skutec¢né tak?
Spousta vyzkum byla jiz v této oblasti provedena
a vétsSina hovori ve prospéch biopotravin (vétSinou
jsou to hlasy zastanct zdravého zivotniho stylu, ra-
cionalni vyzivy a ochrany prirody). Nicméné existuji
i hlasy, které kvalitu biopotravin nad kvalitu béznych
potravin nevyzdvihuji. Otazkou vSak z(istava, zda je
prioritou spotrebitel(l kvalita potravin ¢&i jejich cena.
Jsou spotrebitelé ochotni za kvalitu zaplatit a nebo
jsou pro né potraviny pouze nezbytnym statkem,
ktery spotrebovavat museji?

V souvislosti s diskutovanym tématem je dulezité
chapat spravné presny vyznam uzivanych pojm( jako
konvencni zemeédeélstvi, ekologické zemédélstvi,
bioprodukt ¢i biopotravina. Konvenénim zemédél-
stvim se obecné rozumi zemédélska vyroba, ktera
je aplikovana od nepaméti, tzn. péstovani zemédél-
skych plodin a chov hospodarskych zvirat s vyuzitim
vSech moznych prostredkl, které produkci zlepsuiji
a usnadnuji. V pripadé zemédélskych podnik( ¢i
soukromych zemédélcl také zajistujicich maximalni
zisk z vyroby. Ekologickym zemédélstvim se dle
zakona ¢. 242/2000 Sb. rozumi zvlastni druh ze-
médélského hospodareni, ktery dba na zivotni pro-
stredi a jeho jednotlivé slozky stanovenim omezeni
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¢i zakazl pouzivani latek a postupa, které zatézuiji,
znedcistuji nebo zamofruji Zivotni prostredi nebo zvy-
Suji rizika kontaminace potravniho retézce, a ktery
pohodu chovanych hospodarskych zvirat. Biopro-
duktem se dle zakona ¢. 242/2000 Sb. rozumi
surovina rostlinného nebo zivoc¢isného plvodu zis-
kana v ekologickém zemeédélstvi a urcena k vyrobé
biopotravin. Biopotravinou je potom dle zakona
¢. 242/2000 Sb. potravina vyrobena dle podminek
uvedenych vtomto zakoné a spliujici pozadavky na
jakost a zdravotni nezavadnost, na niz bylo vydano
osvedceni o biopotraviné.

Ekologické zemédélstvi se v Ceské republice vy-
viji jiz mnoho let a jak poc¢et hospodaricich subjekitt,
tedy ekofarem, tak i jeho podil na obhospodarované
padé ma rostouci tendenci. Pocatky ekologického
zemédélstvi v CR sahaji do 90. let 20. stoleti. V roce
1990 v Ceskeé republice hospodarily pouze 3 zemé-
délské subjekty dle principl ekologického zemédél-
stvi. Déle je zfejmy nartst jak poc¢tu ekofarem a jejich
podilu na zemédélské pude, tak také poctu vyrobct
biopotravin. V roce 2009 se pocet ekofarem priblizil
poctu 3000 (konkrétné 2689) a podil ekologic-
kého zemédélstvi na zemédélském pudnim fondu
CR hodnoté 10% (konkrétné 9,38 %). Podil orné
pldy na ekologicky obhospodarované putdé vsak
¢ini pouhych 10%, ostatni pripada na trvalé travni
porosty (80 %), dale pak sady, vinice, chmelnice
a ostatni plochy. Pocet vyrobcli biopotravin v tomto
roce dosahl 500 (konkrétné 501).

Zasady ekologického zemédélstvi jsou jasné
definovany jiz zminovanym zakonem ¢. 242/2000
Sb. o ekologickém zemédélstvi a jejich dodrzovani
je prisné kontrolovano. Kontrole je podrobena cela
cesta produktu pocinaje vyrobnimi faktory (plda
a suroviny), které do vyroby vstupuiji, pres proces
vyroby, zpracovani az po jeho distribuci. Sebemensi
poruseni téchto zasad Ci jakékoliv pochybeni vylouci
podnik Ci vyrobky, jichz se toto tyka, z kategorie
oznad&eni bio. Urban, Sarapatka a kol. (2003) uvadi,
ze certifikované bioprodukty a biopotraviny, tedy pro-
dukty a potraviny, které splnuji vSechny pozadavky
bio-vyroby a které projdou kontrolou, jsou oznaceny
grafickym logem BIO s napisem ,,Produkt ekologic-
kého zemeédélstvi“ a Cislem kontrolni organizace CZ-
KEZ, ktera kontrolu provadi. Ekologické zemédélstvi
se vSak nezaméruje pouze na produkci kvalitnich
a zdravych produkt(. Cile ekologického zemédélstvi
jsou mnohem rozsahlejsi. Samozrejmé, ze hlavnim



cilem ekologickych zemédélcl je vyprodukovat kva-
litni potraviny. AvSak mezi dalsi, neméné ddlezité cile,
patfi také snaha o udrzeni, popf. zlepsovani pldy,
ktera je k vyrobé pouzivana. Dale se ekologické
zemédeélstvi snazi o minimalni vyuzivani neobnovi-
telnych surovin a minimalizaci znecisténi zivotniho
prostredi pochazejiciho ze zemédeélského podniku.
Mezi dalsi vyznamné cile ekologického zemédélstvi
bezesporu patfi také snaha o vytvoreni co nejlepsich
podminek pro hospodarska zvirata, které vyhovuji
jejich potrebam. Ekolo-
gické zemédélstvi tedy
prispiva k rozvoji a pl-
néni principl tzv. mul-
tifunkéniho zemédél-
stvi, které je postaveno
na nékolika zakladnich
funkcich zemédélstuvi,
a to funkci produkeni,
socialni a demograficke,
ekologické a krajino-
tvorné. To znamena,
ze cilem multifunk¢niho
zemeédélstvi neni pouze
produkce dostate¢ného
mnozstvi potravin dobré
kvality, ale mimo jiné
i péce o krajinu a zajis-
téni prijma pro zemédélce, reseni nezaméstnanosti
&i udrzeni osidleni v zemédélskych oblastech CR.
VSechny tyto funkce ekologické hospodareni be-
zesporu plni.

Jak je to ale s kvalitou biopotravin? Je skute¢né
dodrzovani principli ekologického zemédélstvi
zarukou vyroby kvalitnich, zdravych a chutnych
potravin? Urban, Sarapatka a kol. (2003) uvadi,
7e kvalita produktl ekologického zemédélstvi,
tedy bioproduktl, se chape jinak nez je obvykle
chapana kvalita béznych zemédeélskych komodit.
Kvalita bioproduktl, resp. biopotravin je totiz ur-
¢ovana kvalitou celého zemédélského systému
a zpracovatelského postupu (proto tedy i kontrola
celého retézce a ne pouze finalniho produktu). To
znamena, ze kvalita biopotravin je dana zplsobem,
jakym byly rostliny vypéstovany, jak byla zvirata
chovéana a jak byl bioprodukt zpracovan (zuslech-
tén), skladovan a distribuovan. Autofri dale uvadi,
ze kvalita biopotravin neni dosud nikde pravné
definovana, coz by nebylo ani zadouci, ani mozné.
Pro biopotraviny tedy nejsou stanoveny zvlastni
limitni hodnoty jednotlivych latek. VSechny potraviny
v Ceské republice véak musi spliovat pozadavky za-
kona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich. Je tedy zfejmé, ze biopotraviny musi
splhovat vSechny pozadavky kladené na potraviny
pochazejici z konven¢niho zemédélstvi.

Verejnosti jsou biopotraviny povazovany za
potraviny zdravéjsi nez potraviny vyprodukované
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v konven¢nim zemédélstvi (coz vSak jednoznacné
nekoresponduje s nazory odbornik(l). Toto souvisi
s povédomim o zakladnich principech ekologic-
kého zemédélstvi, tzn. zadném ¢i minimalnim
pouzivani umélych hnojiv, prostredki na ochranu
plodin, krmnych pfipravkd syntetického plivodu
apod. Rezidua téchto latek bézné pouzivanych
v konvencnim zemédélstvi mohou mit negativni
dopad jak na zivotni prostredi, tak zdravi lidi. Na
druhou stranu je vSak absence téchto latek v eko-
logickém zemédélstvi
kompenzovana jinymi
postupy a metodami,
které maji pozitivni
dopad na zivotni pro-
stredi a zdravi lidi,
avSsak mohou se pro-
jevit i pridruzené ne-
zadouci efekty.
Mnoho provedenych
vyzkum( se zabyvalo
porovnanim obsahu za-
doucich a nezadoucich
latek v biopotravinach
a potravinach pocha-
zejicich z konvencniho
zemeédeélstvi a jejich
vlivem na zdravi lidi.
Jak jiz bylo uvedeno, hodnotit kvalitu biopotravin
je vSak pomérné slozité. Nékteré vlivy je mozné
hodnotit na zakladé srovnani konvenc¢nich potravin
a biopotravin, v nékterych pripadech je vsak kvalitu
biopotravin a jejich vliv na zdravi ¢lovéka mozno
hodnotit pouze na zakladé subjektivnino hodnoceni
konzumentt. Vysledky provedenych vyzkumi vét-
Sinou uvadi, Ze biopotraviny obsahuiji vice vitamin(
(predevsim ovoce a zelenina) nez konvencni potra-
viny, vyznacuji se vy$sim obsahem susiny, nutricné
vyznamnych latek a lepsi chuti. Komprda (2009)
uvadi, ze jednim z mala ukazatel( nutriéni hodnoty
potravin, ve kterém jsou pravdépodobné biopro-
dukty konvencénim produktim nadrazeny, je vitamin
C. Dale biopotraviny dle provedenych vyzkumi
obsahuji méné dusi¢nani a rezidui pesticidi nez
konvencni potraviny, avsak mohou obsahovat vyssi
podil toxickych mykotoxind (vzhledem k vylouceni
pouzivani fungicidt, tedy pripravk( k hubeni hub,
které napadaiji rostliny, v ekologickém zemédélstvi).
V tomto se vsak jednotlivé studie neshoduiji, pric¢iny
spatruji v riiznych fazich vyrobniho procesu, resp.
distribuce a skladovani. Vyznamné rozdily v obsahu
dalsich zadoucich ¢i nezadoucich latek v potra-
vinach pochazejicich z konvenéniho zemédélstvi
a biopotravinach nebyly prokazany. Komprda
(2009) uvadi, ze tradovany nazor o nadrazenosti
biopotravin v parametrech zdravotni nezavadnosti
vyplyva z predpokladu nizsiho pfijmu chemickych
latek konzumaci biopotravin ve srovnani s konvenc-
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nimi potravinami. Nicméné do organismu c¢lovéka
se dostava mnozstvi chemickych latek i z mnoha
jinych zdroju. Lze tedy tézko predpokladat méritelny
rozdil ve zdravotnim dopadu konzumace biopotravin
a konvencnich potravin.

Dalsi vyzkumy se v minulosti zabyvaly také
hodnocenim dopadu ekologického hospodareni
na zivotni prostredi. Z tohoto hlediska vysledky
nejsou az tak jednoznacné. Prednost ekologic-
kého zemédélstvi v eliminaci vstupu rizikovych
latek pri vyrobé (tzn. nepouzivani pesticidl,
herbicid( apod.) je nesporna. AvSak problém
nastava v okamziku, kdy by bylo potreba stavajici
(sveétovou) produkci potravin zabezpecit z ekolo-
gického zemédélstvi, resp. nahradit vyznamnou
¢ast konvenéniho zemédélstvi zemédélstvim
ekologickym. Ekologické zemédélstvi je totiz
ve srovnani se zemédélstvim konvenénim méné
intenzivni, a tudiz i hektaroveé vynosy jsou nizsi.
To tedy znamena, ze pokud by bylo tfeba za-
jistit stavajici mnozstvi potravin z ekologického
zemedélstvi, nutné by to znamenalo potrebu
rozsifeni obdélavané pudy. To by mélo nasledné
negativni dopad napf. na lesy a destné pralesy,
potazmo na zasoby vody. Optimalnim reSenim se
tedy z tohoto hlediska jevi kombinace produkce
v konvencénim a ekologickém zemédélstvi, nebot
kazdy z téchto pristupl ma sva pozitiva i nega-
tiva. Navic prechod z konvenéniho zemédélstvi
na zemédeélstvi ekologické nelze uskutecnit ze
dne na den.

Jak jiz bylo uvedeno vySe, biopotraviny Ize zrej-
meé povazovat za potraviny s pozitivnim vlivem na
lidské zdravi. Jak je tento vliv vyznamny ve srovnani
s potravinami konvenc¢nimi, to je otazka, na kterou
jednoznacna odpovéd zatim neexistuje. Nicméné
i spotrebitelé vérici ve vybornou kvalitu biopotravin
a jejich dobry vliv na lidské zdravi jsou vystaveni
plUsobeni faktoru, ktery jejich rozhodovani o koupi
muze vyznamnym zplsobem ovlivnit, a to cené bi-
opotravin. Jakkoliv je kvalita biopotravin diskutabilni,
cena biopotravin je zalozena na prisnych zasadach
ekologického zemédélstvi, které se zakonité projevi
ve vyssSich nakladech na jednotku vyprodukované
bioprodukce. Vyssi nakladovost ekologického ze-
médeélstvi ve srovnani se zemédélstvim konvencnim
je zalozena zejména na jeho vyssi naro¢nosti na
lidsky kapital, tedy pracovni sily. Nicmené velmi
vysoka cena biopotravin (ve srovnani s konvencnimi
potravinami) neodrazi pouze skute¢né vynalozené
naklady na vyrobu a distribuci, ale také neustale
rostouci zajem spotrebitelll o biopotraviny. Rozdily
v cenach biopotravin se odliSuji jak regionalné, tak
i dle prodejniho mista. Cena biopotravin je bézné
0 80-90% vyssSi nez cena potravin z konvencéniho
zemeédélstvi, samozrejmé s veétsimi ¢i mensimi od-
chylkami v zavislosti na konkrétnim vyrobku a mistu
prodeje.
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Toto potvrzu-
je skutecnost, ze pravidelné biopotraviny nakupuje
necelych 5% obyvatel Ceské republiky, pfilezi-
tostné jedna tretina. Vydaje za biopotraviny maji
dlouhodobé rostouci tendenci, avsak podil vydajl
na biopotraviny z celkovych vydaji na potraviny
je stale zanedbatelny. Nejvyznamnéjsi narust byl
zaznamenan mezi roky 2006 a 2007, a to 70 %.
Nicméné to znamenalo narist pouze na hodnotu
126 K¢&/osobu/rok.

| presto, Ze jak ekologické zemédélstvi, tak
poptavka po bioproduktech maji dlouhodobé
rostouci tendenci, stale v mysli spotrebitelll pre-
vazuje ekonomické hledisko. Mozna, ze tzv. zlata
stredni cesta je i vtomto pfipadé fesenim. V Ceské
republice je posledni dobou kladen stale vétsi
diraz také na puUvod vyrobku (potraviny) a jeho
oznaceni. Z tohoto divodu, a také z dlivodu snahy
o orientaci spotrebitell ve prospéch domacich
vyrobkl a podporu domacich producent(l v kon-
kurenci s importovanymi vyrobky, vznikla znacka
Klasa, ktera ma byt zarukou dobrych a kvalitnich
potravin, bez ohledu na ptvod potraviny . Opét
je ale otazkou, jak je pravé kvalita hodnocena
a zda pojem ,dobry“ neni pfilis§ subjektivni. Ale
kdyz uz nic jiného, spotrebitel ma u takto ozna-
¢enych vyrobkl zajisténo, ze se jedna o vyrobky
vyprodukované v Ceské republice, které spliuji
zakonem stanovené normy a dle urcitych kriterii
byly zarazeny do takto oznacené skupiny, snad
elitnich, vyrobki. Pro¢ tedy nakupovat pomérné
drahé biopotraviny a neorientovat se na kvalitni
potraviny z konvenéniho zemédélstvi, které je jak
k zivotnimu prostredi, tak k lidskému organismu
zajisté Setrné&jsi nez v minulosti?
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Abstract

Discussion about the quality of bio-products

This paper deals with the quality of bio-products.
Bio-products are usually considered as high-quality
products, products with higher quality and better in-
fluence on human health than products produced by
conventional farmers. But is it really the truth? Evalua-
tion of bio-products quality is quite difficult. Definitely,
it is possible to evaluate the content of desirable_and
undesirable substances included in bio-product and to
compare the results with the content of such substances
included in products by conventional farmers. However,
the subjective viewpoint is included as well. Moreover,
the demand for bio-products as well as their consumption
is significantly influenced by the price. Then, the organic
foods consumption is discutable.

Ingrovy dny 2010

V prvnim brfeznovém tydnu se jako kazdy rok ve dnech 2. az 4. brezna konaly Ingrovy dny, letos orga-
nizované jako tfidenni soubor riizné zamérenych seminar(l. Byly prilezitosti potkat se s odborniky z fad
potravinara, péstitelll, chovatell, hygienik(i a i odbornik(i na vyzivu.

Utery bylo vyhrazeno zastupcim Spoleénosti pro vyzivu (SPV), ktefi prednaseli studenttim oboru Che-
mie a technologie potravin. MUDr. Tlaskal, predseda SPV, v prednasce Kritické momenty aktivity détské
obezity seznamil studenty s aktualnimi poznatky o problémech s vyzivou déti v raném véku, béhem rlstu
a dospivani s dlirazem na prevenci obezity. Prof. Dostalova promluvila na téma Lipidy v potravinach a jejich
nutricéni hodnoceni, kde zhodnotila kvalitu tukd pouzivanych pri vyrobé potravin a prezentovala vysledky
vyzkumu na VSCHT v této oblasti.

Vyvrcholenim Ingrovych dnl byl jiz 36. ro¢nik Seminare o jakosti potravin a potravinovych surovin,
konany v ramci odborného doprovodného programu potravinarského veletrhu SALIMA. Na uvod seminare
promluvil Cestny garant akce prof. Ing. Ilvo Ingr, DrSc., ktery patfi k vyznamnym autoritam oboru technolo-
gie masa a po némz se akce od lonského roku nazyva. Hosty privital rektor Mendelovy univerzity v Brné
prof. Ing. Jaroslav Hlusek, CSc.

Prvni sekci otevrel prof. Pavel Jelen (University of Alberta, Kanada), hlavni editor ¢asopisu International
Dairy Journal, prednaskou na téma Miékarenskeé vyrobky jako fysiologicky funkcni potraviny. Shrnul nutri¢ni
vyznam a aktualni situaci v oblasti vyzkumu a technologie vyroby mlékarenskych vyrobkd. Prof. Martin Krizek
zJCU v Ceskych Budéjovicich pohovoril o biogennich aminech v potravinach. Sekci uzaviela prednaskou
o ftalatech doc. Alzbeta Jarosova z MZLU v Brné, v niz shrnula dlouholeté a komplexni vysledky vyzkumu
vyskytu téchto latek, a to nejen v krmivech a tkanich zvirat, ale i ve zdravotnickych materialech. Druhou
sekci otevrel profesor Jan Kas z VSCHT v Praze a seznamil nas s aktualni situaci v oblasti GMO (geneticky
modifikovanych organismil) v CR. Predestiel legislativu, diivody, metody a shrnul rozsah vyuzivani GMO,
predstavil i jednotliva pracovisté zabyvajici se jejich kontrolou a monitorovanim. Na zavér pozval prfitomné na
kazdoroéni seminaf o GMO, ktery se bude konat 18. kvétna 2010 na VSCHT v Praze. Ing. Jana Buchtova
ze SZPI v Brné zhodnotila Systém rychlého varovani pro kontrolu potravin a krmiv (RASFF). Prof. Miroslav
Jazl ve svém prispévku o spotrebitelské jakosti brambor shrnul nejen vyznam a jakost této celosvétové
vyznamné komodity, ale i predstavil novou publikaci na toto téma Konzumni brambory na poli, v zahradg,
v kuchyni, ktera obsahuje mimo fady cennych rad pro péstitele a konzumenty, i znaéné mnozstvi receptt
z brambor, ato i casto malo znamych. Na samotny zaver promluvil predseda hnuti Slow Food Prague, které
usiluje o souhru etickych zasad a kultury stolovani, podpory poznavani rliznych chuti a pozitku z jidla a klade
si za Ukol chranit, prosazovat a vychutnavat mistni produkty, domaci odr(idy rostlin a upozornovat na davno
zapomenuté recepty - pravy opak souc¢asného stravovani ve stylu Fast food.

Ingrovy dny byly zakonc¢eny ve ¢tvrtek prednaskou prof. Jelena o laktoze a fermentacnich procesech,
tentokrat v ramci predmétu Mlékarenské technologie.

Jste srdec¢né zvani na dalsi Ingrovy dny (ID2011), které pro Vas organizatori pripravi v prvnim breznovém
tydnu roku 2011.

Juzl jun., Nedomova
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Cokolada

Ing. Jarmila Blattna CSc., SPV

Abstrakt

V ¢lanku je uveden plivod ¢okolady, pochazejici ze
stredni Ameriky, zakladni botanické charakteristiky
kakaovniku pravého (Theobroma cacao L) a zpisob
zpracovani kakaovych bobl v zemi plvodu i v ze-
mich vyroby kakaa a ¢okolady. Je popsana historie
zavadéni napoje i vlastni cokolady v Evropé a v CR.
Je zminén vliv konzumace ¢okolady na zdravotni stav
konzumentt. Tabelarné jsou porovnany hodnoty ob-
sahu zivin v ¢okoladé, kakaovém prasku a v napojich
obsahujicich kofein.

Pocatky ¢okolady sahaji az do prehistorie No-
vého svéta, zahadné fise Olmékd a Mayl. Byly
to davné stredoamerické
civilizace zijici v srdci rov-
nikové Stredni Ameriky,
které péstovaly strom,
z jehoz plodl pochazi ¢o-
kolada. Kakaovnik pravy
(Theobroma cacao L.) je
stalezeleny strom, 6-10m
vysoky, patfi do celede
olejnicovitych. Spanélé ho
privezli z Jizni Ameriky do
Evropy v 17. stoleti. Svéd-
sky botanik 18. stoleti
Linné pozdéji pojmenoval
strom Theobroma Cacao
(napoj boht) z reckého
theos (blih) a broma (napoj). Domnival se, ze strom
si zaslouzi toto jméno spiSe nez moderni nazev
kakaovnik nebo ¢okoladovy strom. V této dobé je
nejvétsim péstitelem a také vyrobcem kakaovych
bob africky stat Ghana, kam se kakaovnik dostal
koncem 19. stoleti.

Listy kakaovniku jsou kozovité, velmi dlouhé, az
30cm. Kvéty jsou zluté az Cervené, vyskytuji se na
vétsich vétvich a na kmeni stromu, proto se tomuto
jevu rika kauliforie Cili kmenokvétost. Plody jsou
nejprve zelené, pozdéji zluté az hnédé. Jsou to elip-
soidni bobule o velikosti 10-20 cm. Obsahuji 4-50
zplostélych semen o velikosti mandle, barvy bélave,
nacervenalé az fialové. Ulozeny jsou v chutné duz-
niné. Po ususeni se nazyvaji kakaoveé boby a z nich
se vyrabi ¢okolada. Na jedné rostliné dozrava jen
5-80 plodli (tj. asi 5 %).

Existuje rada odrd kakaovych bobu. Nejdeli-
dukce, dale Forastero, které ma vynosy podstatné
vétsi a ¢ini 80 % svétové produkce, uziva se hlavné
ve smésich, ma vyraznou nahorklou chut, dale Ar-
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riba - vyborné kakaové boby svéta s velmi dobrou
chuti a jemnou vini. Sklizen se provadi v nékterych
oblastech po cely rok a nejbohatsi je od kvétna do
prosince.

Bobule se macetou rozlousknou, aby se nepo-
Skodily boby, pak se vydlabou i s okolni duzninou.
Boby se po té vyrovnaji na bananove listy do kuze-
lovité kupky, a cela kupka se obali bananovymi listy.
V kupce probiha fermentace, ktera trva vétsinou 6
dni. Soucasné se pri zvyseni teploty méni barva na
hnédou a zacina se tvorit kakaova viiné. Zaroven se
pri fermentaci odstranuje trislovinova chut.

Po fermentaci se boby rozprostiou na rohoze
z bambusu nebo na drevénou podlahu a susi se. Po
dobu 10-20 dni se obraci az uschnou. Jedla ¢ast
ie uvnitf slupky. Boby se
pak cisti na sitech a Cisti-
cich strojich a nakonec se
roztridi na tridickach.

Dalsim krokem je pra-
zeni kakaovych bobd.
Doba prazeni je velice du-
lezita pro kvalitu Cokolady,
protoze kazda odrida po-
trebuje jinou teplotu pra-
zeni. Prazi se pfri teploté
90-140 °C. Po ukonceni
prazeni nasleduje prudké
zchlazeni suroviny a Cis-
téni - odstranovani slu-
pek na strojich, kde boby
praskaji a lehké slupky se odfoukavaji.

Po vycisténi se odriidy smisi v mixéru a smés
se sype do mlyn(, kde se zmensi velikost ¢astic
a pak se prevede do mélkych kovovych nadob.
Takto upravena drt kakaovych bob( (kakaova
hmota) se lisovanim oddéli na kakaové maslo
(surovina pro ¢okoladu) a na kakaové pokrutiny
(surovina pro kakaovy prasek, ale i ¢cokolady).
Ziskané kakaové maslo taje pri teploté 32-34
°C, priteploté lidského téla se proto velice snad-
no rozpousti. Obsahuje antioxidacni latky, které
brani jeho zluknuti. Kakaové maslo se uziva také
ve farmacii - je obsazeno v nékterych lécich,
predevsim v Cipcich - a také v kosmetice pro
svou trvanlivost.

Pfi vyrobé kakaa se vychazi z kakaovych po-
krutin s minimalnim obsahem kakaového masla
8% a nejvyse 20 % - kakaovy prasek odtucnény.
Surovina se meélni, susi a nékdy se pridava jeste
i lecitin, aby se prasek ve vodé ¢i v mléce dobre
rozpoustél.



Pri vyrobé cokolady se umleta oprazena ka-
kaova smés a kakaové maslo smicha s cukrem
nebo jinym sladidlem, pridatnymi latkami nebo
latkami uréenymi k aromatizaci, s lecitinem aj.,
popripadé se susenym mlékem. Do takto vzniklé
¢okoladové hmoty se pak pridavaji orisky, mandle,
kokos, kandované ovoce a pripadné dalsi latky. Bila
¢okolada je vyrobena z cistého kakaového masla,
mléka nebo mléénych vyrobkd, sladidel, popfipadé
dalSich slozek.

Jemnost ¢okolady se docili rozmélnovanim
- tfenim na valcich, ¢im déle, tim lépe. Vliv této
technologické upravy na kvalitu vzniklé ¢okolady
zdUraznil v roce 1880 sSvycarsky vyrobce Rudolf
Lindt. Vynalezl jemné hnéteni (konsovani) cokola-
dové hmoty pfriteploté 50-65 °C, nékdy az 7 dni,
¢imz vznikne sametova hebkost a stoupa jeji kva-
lita. Levnéjsi vyrobci tuto dobu zkracuji jen na 12
hod. Nékdy se v této fazi pridava kakaové maslo
aruzné prichuté. Prava ¢okolada neobsahuje jiny
tuk nez originalni kakaové maslo. Pred konec¢nou
Upravou musi byt ¢okoladova hmota podrobena
temperaci, ktera umozni krystalizaci kakaového
masla ve stabilni formé. Cokolada se proto naléva
do temperovacich nadob, promicha a chladi. Tem-
perovani je proces, po kterém ¢okolada dostava
charakteristicky hedvabny lesk a kfehkost. Pak
se precerpa do matric na tabulky.

Cokolada miize byt konzumovana ve dvou for-
mach. Jako ¢okolada tabulkova nebo jako ¢okola-
dové bonbony v tuhé formé anebo jako napoj. Jako
napoj je jednim z teplych napojud: ¢aje, kavy a kakaa
¢i cokolady. Od kakaa se ¢okolada jako napoj lisi jen
vy$$im obsahem kakaového masla. Cokolada byla
v davné minulosti, kdy se dostavala ke spotrebiteli,
znama a konzumovana jen ve formé velmi tu¢ného
napoje a kakao bylo neznamym napojem. Dnes je
na trhu® napoj ¢okolada“, ktera ve svém slozeni ma
kakaovy prasek, cukr a radu pridanych latek pro
aromatizaci a zlepSeni chuté a pripadné se pridava
i rostlinny tuk.

Kakaové maslo od kakaovych pokrutin se vyrobci
snazili po léta oddélit. Podarilo se to az v roce 1828
holandskému chemikovi Conradovi van Houtenovi
na novém hydraulickém lisu, ktery byl schopen extra-
hovat kolem 50 % kakaového masla z pasty, vznikle
po rozemleti bob( (kakaové hmoty). Po odlisovani
tuku vznikla sedlina, kterou rozemlel na prasek.
Van Houten pracoval dale a smichal vznikly prasek
s alkalickymi solemi, aby se usnadnilo jeho smichani
s vodou nebo mlékem. Tak vznikl kakaovy prasek.

Béhem 16. stoleti zacala ¢okolada svou cestu do
zemi Evropy. Nejprve do Spanélska, pak do severni
Evropy a do Velké Britanie a pak zpét pres Atlantik do
Severni Ameriky. Po celém Spanélsku se budovaly
¢okoladové domy - Chocolaterias a stalo se mdédou
je odpoledne navstévovat a vypit Salek vonaveé teku-
tiny spolu s picatoste (pe¢enym chlebem), ktery se
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Tabulka 1. Slozeni kakaového prasku, ve 100 g (5)

Latka Mnozstvi ve 100 g |Latka Mnozstvi
ve 100 g
Voda 569 Fluor 650 mg
Bilkoviny 19,8 g Jod 3 ug
Tuk 24,5 Karoteny 40 ug
Sacharidy 10,8 g Vitamin E 200 ug
Vlaknina 32,89 Thiamin 130 ug
Draslik 2000 mg Riboflavin 400 ug
Sodik 17 mg Pyridoxin 140 ug
Hordik 400 mg Vitamin C -
Vapnik 115 mg Kyselina 1100 ug
pantothenova
Zelezo 12 mg Kyselina listova | 40 ug
Zinek 4 mg Niacin 2700 ug
Fosfor 650 mg Biotin 20 ug
Tabulka 2. Slozeni ¢okolady, g/100 g (5)
Zivina horka mlééna
Voda 0,9 1,4
Bilkoviny 5,8 9,2
Tuk 30,0 1.5
Sacharidy 47,0 541
Vlaknina 15,6 2,2
Tabulka 3. Zdroje kofeinu v porci (1)
Druh porce mg
Salek kavy expresso 310
Salek turecké kavy 100
Salek instantni kavy 65
Salek ¢aje 10-50
Salek kakaa 13
Salek maté 25-50
Plechovka koly 25

Tabulka 4. Slozeni kakaového masla, mg/100 g (5)

Latka mg Latka mg
24 800 |Kyselina linolova 1 300
Kyselina stearova | 33 500 |Kyselina linolenova 400

Kyselina olejova 32600 |[VitaminE 1
Cholesterol 8

Kyselina palmitova

do ¢okolady namacel. Tento zvyk piti cokolady ve
Spanélsku zlstava dodnes. Prvni pouziti Sokolady
bylo ve formé napoje. Ve druhé poloviné 17. stoleti
se ¢okolada objevila ve vSech hlavnich méstech
Evropy. V Praze na Starém mésté v Celetné ulici mél
vyrobu ¢okolady Filip Watzke v roce 1770. Po 100
létech v roce 1870 bylo v Praze uz 8 vyrobcu. V roce
1891 otevrel Palecek A. Marsner na Vinohradech
dilnu na orientalni cukrovinky, kteravroce 1928 byla
prejmenovana na Orion. V roce 1938, tedy po 10
létech uz méla 2000 zaméstnancu.

Cokolada se pila na dvorech réiznych panovnika,
oblibili si ji i cirkevni hodnostari. Pili ji v obdobi pls-
tu. Vzhledem k vysoke vyzivové hodnoté ¢okolady,
pomahala jim obdobi plstu snaze prezit. V obdobi
plstu se smi pit, ale nikoliv jist. To bylo v Sestnactém
stoleti.
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Cirkev hrala dualezitou roli - pfimou i nepfimou
v pocatcich rozvoje ¢okolady. Krvavé valky mezi
protestanty a katoliky v 16. a 17. stoleti zpUsobily
do urcité miry rozsireni cokolady po Evropé. Jezuité
privezli prvni Gokoladu do Spanélska, Italie a Francie
a dalsi rozsireni se délo prostrednictvim mezinarodni
sité klaster( a konvent(l. Az do 18. stoleti cokoladu
vyrabéli mnisi a radové sestry jak v Evropé, tak
i v Latinské Americe.

Cokolada se objevovala v literature a dramatu 18.
stoleti, napr. ve hre slavného italskeého dramatika
Carla Goldoniho. Mél ji velmi rad Fridrich Schiller, J.
W. Goethe, ktery si ji bral s sebou na cesty. Kakao
a Cokolada nesmély chybét u zadné snidané. Po-
dobné to bylo také u Charlese Dickense. V romanu
Buddenbrokovi se o ¢okoladé zminuje Thomas
Mann, G. B. Shaw ve hie Hrdinové a v opere Cosi
fan tute se o ni zminuje v pisni i Mozart.

V literature existuje soubor receptli od italského
knéze v 18. stoleti. Recepty ukazuji, jakou méli
Italové v porovnani s ostatnimi zemémi fantazii pri
pouzivani ¢okolady pfri vareni. Uvedu napf. jatra
macena v ¢okoladé a smazena, ¢okoladovou polév-
ku, ¢okoladovy pudink s telecim masem, morkem
a kandovanym ovocem a ¢okoladovou kukuri¢nou
kasi (polenta).

Cokolada se uzivala jako lé&ebny prostiedek,
a to uz ve 4. stoleti, kdy Mayové poprvé zacali
péstovat kakaovnik. Cokolada byla predepisovana
jako povzbuzuijici i jako uklidnujici Iék. Valec¢nici
uzivali cokoladu k doplnéni energie a kakaoveé
maslo k obkladim na rany. Pozdéji Aztékové
predepisovali porci kakaa smichaného s mlety-
mi vykopanymi kostmi jejich predk( jako Iék na
prijem. Lékar v 18. stoleti u toskanského dvora
prohlasil, ze ¢okolada je , hot“, tedy paliva a ze to
bylo blaznovstvi pridavat do ni , hot”, tedy palivé
drogy. Zfejmé si vSiml U¢inkd kofeinu jmenovité
u déti: neustalé povidani, nespavost, podrazdé-
nost a hyperaktivita.

V Caji, kavé, kolovych napojich a ¢okoladovych
vyrobcich se vyskytuje kofein, theobromin a theofy-
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lin. Kofein byl po tisicileti pravdépodobné nejcastéji
uzivanou substanci na celém svété a i pres radu
zkoumani, zlstava jeho Ucinek nejisty a az kontro-
versni. V ¢okoladé je obsah kofeinu 0,02-0,5 %,
zatimco v kavé se vyskytuje vySsi mnozstvi, a to az
2,7%. V tabulce 3. je uvedeno porovnani obsahu
kofeinu v nékolika napojich.

Cokolada ztstava i v sou¢asné dobé predmétem
vyzkumu. ltalsti vyzkumnici zjistili, ze pravidelna
konzumace malého mnozstvi tmavé, ne vsak mléc-
né cokolady plsobi proti zapalu. Zapal je riziko pro
mnoho nemoci véetné srdec¢niho a onkologického
onemocnéni. Cokolada ma vyznamné vyssi hladinu
markra proti zapalu (zanétu) a to je specialni reaktivni
bilkovina. Vztah mezi konzumaci tmavée ¢okolady
a touto bilkovinou zavisi na radé faktord - na véku,
pohlavi, socialnim stavu, fyzické aktivité, systolickem
krevnim tlaku aj. Tito vyzkumnici uzaviraji: Z nasich
nalezll vznikl predpoklad, Ze pravidelna konzumace
malych kousk( tmavé ¢okolady mize regulovat
zapal. Optimalni mnozstvi ¢okolady uzité ve studii
bylo 20g.

Vyzkum konzumace c¢okolady byl provadén
také na skupiné starSich zen ve véku 70-85 let
v poctu 1460. Tykal se hustoty kosti. Sledovala
se konzumace vapniku a rizika zlomenin. Cetnost
konzumace ¢okolady byla rozdélena do 3 kate-
gorii: 1 x za tyden, 1-6 x za tyden, 1 x denné.
Autori zjistili, ze ¢astéjsi frekvence konzumace
¢okolady snizovala linearné hustotu kosti a jejich
silu. Zavérem je mozno fici, ze starsi zeny, které
konzumuiji ¢okoladu denné, maji nizsi hustotu kosti
a jejich silu. Jsou jesté zapotrebi dalsi dlouhodobé
studie, aby potvrdily tyto nalezy. Jejich potvrzeni
by mohlo byt dilezité pro prevenci osteoporotic-
kych zlomenin.

Institut Karolina ve Stockholmu usporadal jinou
studii, ve které dokazal, ze antioxidanty, které jsou
pritomny v kakau, zvysuji preziti akutniho infarktu
myokardu. Konzumujeme-li ¢okoladu 2 x nebo
vicekrat za tyden, pak riziko umrti na srdec¢ni atak
je trikrat mensi nez u osob, kteri ¢okoladu nejedi.
vyzkum zjistil vztah mezi konzumaci ¢okolady a sni-
zenim krevniho tlaku, antioxidacnim plsobenim
chranit organismus pred volnymi radikaly. Radikaly
prispivaji k srde¢nim a onkologickym onemocnénim
a procesu starnuti.
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Kdo je odbornik ve vyzive?

MUDr. Zuzana Grofova, Univerzita Pardubice

Byla jsem uc¢astnikem Kulatého stolu na téma
,Kdo je odbornik ve vyzivé?“, ktery se uskutecnil
v ramci 32. konference Spolec¢nosti pro vyzivu v lis-
topadu 2009 v Pardubicich.

Moje odpovéd na polozenou otazku je zdanlivé
velmi jednoducha. Odbornik ve vyzivé jsem prece
JA. To se ozyva ze vSech stran.

Jiz ivodem je nutno fici, ze nikdo neni univerzalni
odbornik ve vSem, co se vyzivy tyka. Kdo je tedy
JA?

Muaze to byt Iékaf, ale nemylme se, ne kazdy lékar
zna z vyzivy vice nez zakladni obecné rady. Nastésti
je ale odbornikem vysoce vzdélanym. Odbornikem
pro umeélou vyzivu a intenzivni metabolickou péci
je zcela jisté lékar, nositel funkéni licence FO16,
velmi pravdépodobné se zabyva vyzivou komplexné.
Dalsim odbornikem je jisté Iékar hygienik (hygiena
vyzivy). V nemocnicich byva ustavni dietolog, to je
vSak funkce, nikoli odbornost. Funkce je zfizena spo-
le¢né se stravovaci komisi, ktera vykonava dohled
nad stravovanim pacient(l a zaméstnancd. V dnesni
dobé, kdy stravovani zajistuji ¢asto cizi subjekty -
cateringové firmy - to mlize byt ¢innost i svizelna.

Za odbornika m(ize byt povazovan i lékarnik,
i kdyz se také miize stat, ze kazdy presné nerozliSuje
rizné pripravky umélé vyzivy. Nutriéni asistent,
nutriéni terapeut a asistent ochrany verejného
zdravi jsou radné vzdélani, nutricni asistenti a tera-
peuti pro praci s pacienty, asistenti ochrany verej-
ného zdravi maji nezastupitelné misto v poradenstvi
zdravé populaci, zdravého Zivotniho stylu i v prevenci
chorob. V Gvahu prichazeji i sestry a zdravotni la-
boranti, vétsinou ale jejich vzdélani neni plvodné
na vyzivu zameéreno.

Uréité jsou vysoce ocenovani potravinarsti
odbornici, od nichz se ostatni vySe jmenovani maiji
mnoho co ugit. Jako priklad bych uvedla informaci
o latce oznacené jako 3-MCPD (3-methylchlorpro-
pandiol), coz je kancerogenni slou¢enina vznikajici
pfi peceni osoleného masa na tuku. To védi oni, ale
jen malokdo jiny. Do podobného ranku bych zaradila
i odborniky zemédélskeé a veterinare hygienické-
ho zaméreni.

A pak jiz se na nas hrnou zastupy pseudood-
borniki pocinaje trenérem a poradcem ve fitness
centru, pres redaktory nezdravotnickych ¢asopist
(nékdy dokonce i zdravotnickych ¢asopistl) a obecné
poradce (celostni, detoxikace, reiki, lécitel, kartarka,
astrolog, bylinkar apod.) po poradce zdravé vyzZivy,
poradce pro redukci hmotnosti, prodejce podivnych
produktt (Herbalife apod.) a vylozenych nesmysl{
(diamantova voda; zdrava kava 100% arabica s 1 mg
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kofeinu a malajskym chorosem reishi, ktera na rozdil
od bézné kavy neprekyseluje organismus na pH 5,5;
pokud by tomu u bézné kavy tak bylo, jsme vsichni
mrtvi). Nékdy se pseudoodbornici rekrutuji i z fad
kuchar(, respektive lépe fe¢eno z fad lidi, ktefi
umi varit. Lidé jsou pak ovlivhovani prodejci nadobi
a kucharkami hercu.

Potravinarsky priimysl celkoveé by mél byt odborné
zdatny, umi nam vSak pripravit ke koupi i vcelku slusné
,odpadky“ (viz nékteré produkty, napr. Chaluparsky
gulas). Zde je tfeba ovsem odlisit nekvalitni vyrobek
jako takovy, vétSinou zadany ,lovci cen” z fad spo-
trebitel(l, a jeho zdravotni nezavadnost (bezpecnost),
ktera je ze zakona zaruc¢ena a kontrolovana.

Nutno se také podivat na to, ze vyziva je velmi
Siroky pojem a ze zadny jedinec nedokaze obsah-
nout vSechny aspekty. Jeji odnozi je napriklad kli-
nicka vyziva, ktera se zabyva vysoce sofistikovanou
umélou vyzivou: enteralni k popijeni a do sond nebo
parenteralni k podavani vyzivnych roztok( pfimo do
cévniho recisté. Do klinické vyzivy patfi i systém diet
pro rlizna onemocnéni. Nutriéni ambulance jsou
odborna pracovisté pro domaci umélou vyzivu, jsou
vazany na lékare s funkéni licenci FO16. V soucasné
dobé probiha pilotni projekt VZP s 54 nutri¢nimi am-
bulancemiv CR, ktery se tyka predepisovani domaci
enteralni vyzivy k popijeni nebo do sond za dodrzeni
prisnych kritérii pojisStovny. Domaci parenteralni vyzi-
va je pak soustredéna do nutri¢nich center, kterych
je jen nékolik (seznam center i ambulanci Ize nalézt
na www.skvimp.cz). Tato pracovisté je treba prisné
odliSovat od poraden asistentll ochrany verejného
zdravi.

Velmi ¢asto mezi odborniky figuruje tajemstvim
opredena postava , dietolog”. Tento termin je mytus.
Dietolog neexistuje, neni to zadna specializace,
pouze funkce, jak je zminéno vyse. Tomuto terminu
by se mohla blizit Iékarska specializace hygiena
vyzivy. Upozoriuiji jesté na dalSi tradovany nesmysl,
a to je termin ,,nutri¢ni vyziva“; ¢esky to znamena
vyzivova vyziva.

Vyziva v nemocnici je limitovana jednak finan¢né
(stravovaci jednotka), poctem nutricnich terapeutt
i ochotou firem poskytovat stravu podle pacientovych
nutricnich narokl. Technologické postupy nejsou
vzdy vyuzivany tak, jak by mohly. Velkym a dllezitym
ukolem je edukace vsech, kdo prichazeji do styku
s jidlem nebo s pacienty. Nemocnicni strava ¢asto
neni idealni. Pacienti pak po propusténi ¢asto argu-
mentuji slovy ,,ale v nemocnici mi to davali“ a divi se,
ze prislusnou potravinu by konzumovat neméli.
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Zavaznou oblasti je redukce hmotnosti. Dluzno
fici, ze par zasad si je schopen osvojit kazdy, kdo
o to ma zajem, ale predava je dal na rizném stupni
odbornosti a vzdélani. Casopisy typu Blesk, Dieta,
Apetit, Fit pro zivot maji velmi rliznou uroven dopo-
ruceni, stejné jako knihy, kterymi jsou knihkupectvi
zaplavena. Specialisti z Fora zdrave vyzivy precetli
arecenzovali 42 knih o vyzivé v ramci projektu ,,Da
se verit kniham o vyzive?“ Lékari a nutricni terapeut-
ky zhodnaotili vécnou spravnost informaci a vyznadili
pripadné rozpory se sou¢asnymi védecky podloze-
nymi nazory. Vice nez 42 % hodnocenych knih z od-
borného hlediska neproslo, 38 % bylo posouzeno
jako obsahové kvalitnich a k 19% méli prfipominky.
V konkrétnich ¢islech to znamena, ze pouze 16 ze
zakoupenych 42 knih je hodno precteni.

V oblasti snizovani hmotnosti také kvete cily
obchod se ,,zaru¢enymi prostfedky na hubnuti
a dalSimi nesmyslnymi produkty (biolampa na od-
stranéni tuku z téla, hubnouci umélohmotné pasy
apod.). Bohuzel budou vzdy lidé, kteri si néco
takového koupi.

Odbornik ve vyzivé zde mlze byt logik, vzdé-
lany v oboru, ktery se zaméruje na denni rezim,
vypocty, obsah energie v potravinach; maze to byt
psycholog, ktery ovlada kognitivhé behavioralni
terapii; maze to vsak byt také naprosty mystik,

ktery vydava doporuceni typu: k snidani nejezte
cerstveé fiky nebo banany a odpoledne jablka; jo-
gurt je cesta do hrobu, protoze nasi predci znali
jen tvaroh a mléko apod. Oboji typ informaci je
rGzné prijiman v riznych situacich rliznymi paci-
enty nebo klienty.

Ve své praxi potkavam jak pacienty, coz jsou nemoc-
ni, vyzadujici umélou vyzivu, tak klienty, ¢asto obézni,
kteri si chtéji nechat poradit nebo si to mysili.

Univerzalnim odbornikem asi neni nikdo. Samo-
zvanych pseudoodbornikl je vSak prili§ mnoho.
Z kulateho stolu vyplynuly relativné konkrétni zavery
k dané problematice.

Vyziva je oblast nesmirné dulezita a ovlivhuje
zdravi jednotlivet i skupin obyvatel ¢i celou populaci.
Je v zajmu statu, aby byla vedena spravné a zdravi
populace neposkozovala.

Oblast plnou pseudoodbornikl je treba zadit
regulovat. Spole¢nost pro vyzivu chce pracovat
na tom, aby nutri¢ni poradenstvi mohl provozovat
pouze registrovany nutri¢ni poradce. Ten bude
moci davat rady zdravym i nemocnym, jedna se
tedy o zdravotnickou €innost. Poradce musi byt
radné vzdélan v systematickém studiu, nikoli
v rychlokurzu, a podléhat systému celozivotniho
vzdélavani. Jednoznacné by se mélo jednat o va-
zanou zivnost.

Nové knihy

Recenze knihy ,pH ZAZRAK PRO DIABETIKY*

Autori Yung, R. O. a Retfordova-Yongova tuto knihu vydali v nakladatelstvi NOXI, s.r.o. v Bratislavé. Kniha
obsahuje ¢ast teoretickou a ¢ast, kde jsou uvadény recepty k pripravé vhodné stravy.

Nejvétsi problém této publikace je, ze smésuje pravdy, polopravdy a nepravdy. Uvadéné nepravdy vyrazné
snizuji vyznam pravdivych tvrzeni. Jen zcela stézi je mozno brat vazné, ze ¢ervené krvinky (erytrocyty) se
v kyselém prostredi v organismu méni na bakterie, dale na kvasinky a plisné (chybi taxonomické urceni)
nakonec na nejisté definované mikrozomy. Také udajné mikroformy se zdaji nepodlozené, ne-li smyslené.

V zaijisténi acidobazické rovnovahy a regulaci pH jsou uvadény udaje velmi zkreslené a zna¢né neuplné. Jsou
opominuty funkce naraznikovych systéml (pufrd) a vyznam ledvin a plic pfi udrzeni normalni hodnoty pH.
raznovana, neni mozné ji pojimat timto zpisobem. V principu maji autofi pravdu a zvyseni pfivodu zasadité
stravy, predstavované zejména zeleninou, by mohlo byt velmi vyznamné nejen v prevenci diabetu.

Predkladané vybrané receptury pokrml Ize povazovat za vhodné. OvSem v uvadénych doporucenich
jsou zahrnuty slozky, které ani v doplncich stravy nesméji byt obsazeny. Jedna se napf. o vanadyl sulfat
v davce 35 mg 3x za den, rhodium (bez udani davky), nékteré byliny zakazané SUKLem, jako Cascara
sagrada, koren rebarbory a vodilka.Doporucované sladidlo ze stévie (Stevia rebaurdiana) neni v zemich
ES dosud povoleno. Z chemickych latek je naprosto nevhodné peroralni pouziti kyseliny undecylenové
v hodnoté 500 mg za den.

Prvni autor o sobé tvrdi, ze je mikrobiolog a odbornik na vyzivu, ale jeho publikace tomu nenasvédcuje.
Uvedenou knihu je nutno povazovat za neseriozni a v textové Casti misty az za pavédeckou.

Botur
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Osobni zpravy

Jodova Markyza

Slovo markyza matroji vyznam. Jednak je to Slech-
ticky titul, jednak zarizeni na ochranu priceli domu
pred slunecnimi paprsky a konec¢né i francouzské Si-
roké kreslo z 18. stoleti. J6dovou Markyzou jsem ale
nazval osobu jednoznacné identifikovatelnou. Ma
vznesené chovani slechtického stfihu a svoji ¢innos-
ti chrani své spoluobcéany pred vyzivovymi riziky tim,
ze o nich piSe a varuje. Tedy tvori takovy ochranny
stit jako ona markyza chranici pred sluncem a des-
tém. A to kreslo? To nechame stranou, protoze sed-
nout si a odpocivat, na to neni v dnesni uspéchané
dobé ¢as, v mnohych pripadech ani chut, alespon
v pripadé oslavenkyné urcité.

Pravé nechut skladat ruce do klina a vénovat se
zahalce, to je to, co charakterizuje nasi dnesni ju-
bilantku, pani MUDr. Darju Stundlovou. Témér cely
svllj profesionalni zivot, pocinaje od roku 1974, se
vénovala hygiené vyzivy. Po absolvovani Iekarské fa-
kulty hygienické UK v Praze pusobila témér 20 let
v Hygienické stanici hlavniho mésta Prahy na oddé-
leni epidemiologie, kde méla na starosti oCkovani do
zahranici a zdravotni ochranu statnich hranic na le-
tisti v Ruzyni a nosokominalni nakazy. Druhé déjstvi
své profesionalni kariéry absolvuje v programech
podpory zdravi a v problematice hygieny déti a mla-
deze. Vice nez 15. let pracuje jako tajemnice Mezire-
zortni komise pro reseni jodového deficitu v CR. Je
také ¢lenkou pracovni skupiny pro sledovani nutri¢ni
urovné stravy ve skolnim stravovani. Podilela a podi-
li se na reseni rady programt a grantd Ministerstva
zdravotnictvi i Ministerstva zemédélstvi. Je to téma-
tika vyzivy, vétsinou edukacniho typu (Skoleni peda-
gog, aktivni starnuti, nutricni intervence téhotnych,
jodovy deficit, viscojis, vyzivou proti anorexii a buli-
mii aj.), epidemiologicka (prevence nadorovych one-
mocnéni, Skola podporujici zdravi, somaticky vyvoj
a Urazovost skolnich déti) a dalsi.

Podrobné vyjmenovani ¢innosti a jejich vysledku
v pripadé nasi jubilantky by zabralo dalsi prostor,
protoze zahrnuje prednasky, ¢lanky, ucast na tisko-
vych konferencich, rozhovory pro média. | ¢tenari
naseho ¢asopisu se s jeji praci seznamuiji. Jsou to
jednak primo ¢lanky z jejiho pera, ale i ¢lanky jinych
autor(l, které peclivé recenzuje, navrhuje Upravy
a tak se podili i na dramaturgii naseho ¢asopisu.

Ptal jsem se oslavenkyné, pro¢ si vybrala za svo-
je celozivotni zaméstnani pravé medicinu. Odpoved
znéla, ze mozna proto, ze oba rodice byli lékari, ale
ji lakala prace s détmi a medicina, tedy prace pe-
diatra. Ale i tato touha se ji nakonec vyplnila. Byla
dobrou matkou a jisté i Iékarkou svych dvou déti
a nedavno mohla rozsirit svoji péci i na prvni vnuc-
ku Jllinku. MGzeme tedy malé Julince poprat, at si
svoji milou babic¢ku uzije tak, jako babicka si uziva
své vnucky. Zkratka pohodu. Per
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Jubilant se sportovnim duchem

Nas casopis, Vyziva a potraviny, letos slavi 65. vy-
roci od svého zalozeni. Tyto polokulatiny si zaslouzi
malou oslavu. Pfi ni si miZzeme pfipomenout, ze do
zakladni sestavy jeho medialniho obrazu patti jiz 17
let Jirka Janousek. Ten si zaslouzi jesté vétsi osla-
vy, protoZe, a¢ na to ale vibec nevypada, je jesté
o pét let starsi. Ctenar se setkava s jeho praci, niko-
liv s nim samotnym. | kdyZ se nékdy mUze zacist do
jeho kratkych zprav podepsanych Sifrou ,,r*.

Jirka Janousek je jako redaktor stoprocentni
profesional. Sklada texty nasich autorl do konec-
né podoby, vybira ilustracni fota, zachranuje vy-
dani pozdné dodanych, ale aktualnich rukopisu,
prosté je dusi kazdého vydani. V mladi se vyucil
typografem a tomuto odkazu zlstal vérny az do
dnesnich dnl. Doplioval si vzdélani a nabral si jes-
té dalsi profese. V nakladatelstvi Avicenum praco-
val dlouha |éta jako redaktor, dale vedouci vyroby
a odbytu, poté kratce pracoval jako vedouci vyroby
i v nakladatelstvi Prace. Po zméné rezimu se pred
nim otevrely dal$i moznosti a on je vyuzil. Zalozil si
malé nakladatelstvi s bohatou knizni produkci. Bé-
hem nékolika malo let redakéné zpracoval a vydal
vice nez 60 kniznich tituld. Mél ¢ich na zadané titu-
ly, ale nikdy to nebyly tituly populistické. Mezi jeho
nakladatelskymi pociny byly memoary slavnych
herc, dila novinarského esa Ferdinanda Peroutky,
specializoval se na popularni kucharky. Nespokojil
se jen s editorskou praci, ale byl aktivni i autorsky:
jeho zlatym hrebem byla ,Kucharka pro zaméstna-
ného muze*, ktera vysla v nékolika vydanich.

Redaktorska prace neni jeho jedinou aktivitou.
Léta sice narustaji, ale na Jirkovi to skoro neni
vidét. Nevzdal se své druhé skoroprofesni lasky
a tou je tenis. Jeho zkusenosti a uméni poznavaji
hraci s mnohem pozdéjsSim datem narozeni. Fy-
zicky zaklad ziskal v mladi, kdy se vénoval atletice
a také nasemu nejrozsirenéjsimu sportu, fotbalu.
Ze sportu si prinesl do svého civilniho zivota i jed-
nu vlastnost, ktera se v dnesni dobé stala nedo-
statkovou. Tou je smysl pro fair play. Nesprave-
dinost ho dovede rozhodit, ale opét jako gentle-
man ze staré skoly to nedava najevo. Poprejme
mu tedy jesté mnoho slunnych a pohodovych dni
a minimalizaci srazek s hlouposti, kterou nase
soucasna pritomnost mnohdy oplyva. Tedy men-
talni imunitu. Per

Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
cervenci doziva

7. 7. PhDr. Jindfich Krejci
7. 7. pan Milan Krivanek

Obéma jubilantim srdeéné blahopiejeme!
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Nové knihy

Vyzivou ke zdravi - recenze knihy

Nas knizni trh je presycen literaturou o zdravi a o vyzivé. Objevuji se tituly populistické, zalozené na senzacich
a ,novych” objevech v této branzi, tituly shrnujici myty, tituly které jsou na stiru s védeckymi poznatky, ale i tituly, které
stoji zato si precist, protoze jsou psany korektné a v souladu s poslednimi védeckymi poznatky. Jsou cenné, pokud
mame zajem se poudit o vyzivé a stravovani. Vyziva totiz vyznaéné ovliviiuje zdravi ¢lovéka: udava se, zZe vyziva jako
faktor zevniho prostredi ovlivhuje zdravi Cloveka ze 40%. Proto snad stoji za to se v pozadavcich na vyzivu vyznat.

Mezi odborné fundované a pritom srozumitelné publikace o vyzivé patfi kniha prof. MVDr. Ing. Tomase Komprdy,
CSc. z MZLU v Brné. Jde o titul .Vyzivou ke zdravi“ z nakladatelstvi TeMi CZ z r. 2009. Kniha na relativné malém
prostoru (110 stran) stru¢né shrnuje nejnovéjsi védeckeé poznatky na zvolené téma ve trech oddilech. Prvni cast
se vénuje zakladnim pojmim ve vyzivé ¢lovéka, tj. pfijmu potravin, travici soustavé, energetické bilanci prijmu
avydani, potfebam hlavnich Zivin a biologicky aktivnim esencialnich nutrientlim; tato ¢ast vyustuje v obecna vyzivova
doporuceni pro populaci. Druhy oddil pojednava o zakladnich chronickych onemocnénich, které souviseji s vyzivou
(obezita, cukrovka, osteoporoza, vybrané typy rakoviny a srde¢né-cévni onemocnéni). Je popsan mechanismus
jejich vzniku, moznosti prevence a lécby. Treti ¢ast je vénovana predchazeni rizik z chemizace, nedostate¢né
hygieny, z novych potravin véetné potravin z geneticky manipulovanych organism(, kde autor vyvraci mnohé myty,
které v této oblasti pfimo buji. Publikace je dale doplnéna o slovnicek i rejstfik odbornych termin(.

Bohuzel knizku poznamenala nedokonalost redakéniho zpracovani, které pominulo celkem 36 korekturnich oprav
autora. Formalné mlzeme prehlédnout nevhodné grafické reseni nékterych tabulek a par preklepd, ale redakénim
zjednodusenim textu bohuzel v fadé pripadd doslo k vyznamovému posunu nebo nejasnostem ¢i dokonce k obraceni
smyslu sdéleni. Proto pro budouci ¢tenare budou tyto nepouzité korekturni opravy vystaveny na webovych strankach
Spolec¢nosti pro vyzivu www.spolvyziva.cz a na webovych strankach nakladatelstvi www.temi.cz, jak bylo pfislibeno
odpovédnym redaktorem publikace Dr. Smatlakem. per

Ze sveta vyzivy

Konzumace zpracovanych
potravin mlze prispivat
k depresim

Studie publikovana v The British
Journal of Psychiatry naznacuije, ze kon-
zumace zpracovanych ,junk® potravin
(“junk foods”- potraviny s nizkou nutri¢ni
hodnotou ale vysokym energetickym
obsahem) mize vyvolavat deprese nebo
alespon jejich ucinky prohlubovat. Britsti
a francouzsti epidemiologove analyzovali
udaje o potravinach, naladach a rozpolo-
zeni 3 486 londynskych zen a muz( pri-
meérného veku 55 let, kteri se zucastnili
dlouhodobé prospektivni kohortové stu-
die Whitehall Il. Jednotlivi uc¢astnici byli
prostrednictvim frekvencniho potravino-

veého dotazniku (FFQ) dotazovani jak ¢as-
to konzumovali v pribéhu predchoziho
roku vymezené porce potravin (odpovedi
v rozmezi ,nikdy“-, Sestkrat a vicekrat
denné”). Tyto udaje byly prevedeny na
denni prijem a nasledné byly identifikova-
ny dva stravovaci modely: ,,s plnohodnot-
nymi potravinami®, (definovan vysokym
dennim prijmem zeleniny, ovoce a ryb),
resp. ,Se zpracovanymi potravinami®
(charakterizovany vysokou spotiebou
sladkych dezertd, ¢okolady, smazenych
potravin, zpracovaného masa, jemného
peciva, rafinovanych obilovin, mlécnych
vyrobku s vysokym obsahem tuku a kore-
ni). Po péti letech vyplnili vSichni u¢astnici
kratky dotaznik, zaméreny na uréeni sym-
ptom( deprese a po jejich zhodnoceni

bylo konstatovano, ze vysoka spotreba
zpracovanych potravin je spojena se zvy-
Senou pravdépodobnosti vzniku depresi.
Nejnizsi pravdépodobnost depresi byla
zjisténa u téch, ktefi konzumovali maxi-
malni mnozstvi , plnohodnotnych potra-
vin“, pfi nizSim objemu zkonzumovanych
,plnohodnotnych potravin“ v témze stra-
vovacim modelu byla o poznani vyssi.
Vazba mezi stravou a symptomy deprese
je podle zavér( autort studie velmi silna
i po zohlednéni rady socio-demografic-
kych faktor(i a dalSich vliv(l jako koureni,
fyzicka aktivita, BMI &i zdravotni stav.
http://www.ift.org/news_bin/
news/newsFrames.php?
aName=1266330708
(kop)
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